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PRÉFACE. 


L’  ouvrage  que  nous  mettons  au 
jour,  eft  le  premier  aufli  complet 
en  ce  genre  qui  ait  paru  en  France; 
rien  n’eft  plus  important  à  l’homme 
que  de  favoir  diftinguer  parmi  les  dif¬ 
férentes  fubftances  qui  l’environnent, 
celles  qui  peuvent  lui  fervir  de  nour¬ 
riture  ôc  de  boiffon  dans  quelque  par¬ 
tie  de  la  terre  qu’il  puifle  fe  trouver. 
Par  le  moyen  de  ce  Manuel  Alimen¬ 
taire  il  acquérera  une  connoiflance 
*xa£te  de  tous  les  Végétaux,  dont  il 
peut  faire  ufage  en  cette  qualité. 
Pour  la  plus  grande  facilité  nous  les 
avons  arrangés  par  ordre  alphabéti¬ 
que;  quand  ils  fe  trouvent  de  la 
claffe  des  Exotiques,  nous  avons  dé- 
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lignés  dans  quelle  partie  de  l’une  OU 
de  l’autre  hémifphere  on  pouvoit  les 
trouver i  nous  avons  auffi  rapportés 
leurs  noms  triviaux  &  botaniques 
d’après  les  Auteurs  les  plus  célébrés  ; 
nous  avons  pareillement  expliqué 
l’ufage  qu’on  en  peut  faire  dans  Fa 
vie  animale,  &  nous  avons  expofés 
les  différentes  maniérés  de  les  prépa? 
rer,  enforte  qu’on  peut  dire  que  ce 
Manuel  fera  en  même-tems  un  traité 
de  cuifine  végétale,  de  confiturerie 
&  de  diflillatipn ,  non  -  feulement 
pour  la  France,  mais  aufïï  pour  les 
difïérens  Royaumes.  Nous  nous  pro- 
pofons  de  donner  dans  le  même  goût 
im  Traité  fur  les  alimens  qu’on  peut 
tirer  du  régné  animal.  Nous  faifons 
précéder  celui-ci  comme  le  plus  nér 
ceffaire  &  comme  celui  qui  nous- 
fournit  les  mêts  les  plus  fains  &  les 
plus  analogues  à  notre  tempérant 
ment;  nous  publierons  auffi .^.pouç 
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fcrfir  de  fuite  à  cet  Ouvrage,  une 
Chymie  champêtre  6c  végétale,  où 
nous  n’omettrons  aucunes  des  li¬ 
queurs  ôc  ratafiat  qu’on  peut  tirer  des 
végétaux ,  nous  y  rapporterons  pareil¬ 
lement  toutes  leseaux  diftillées,  tant 
cofmétiques  que  médicinales;  enforte 
que  les  deux  ouvrages  que  nous  an¬ 
nonçons  ,  réunis  avec  celui-ci ,  pour, 
vont  Former  un  enfemble  aufli  utiie 
qu’agréable. 

Pour  ne  rien  laifler  à  defirer  fur  un 
objet  aufli  intéreflant  que  celui  dont 
il  eft  queftion  dans  ce  Manuel ,  nous 
avons  expliqué  quelquefois  ,  fé¬ 
lon  les  principes  de  la  Médecine , 
parmi  les  différens  mêts  qui  y  font 
rapportés,  ceux  qui  peuvent  fournie 
la  nourriture  la  plus  falutairefuivant 
la  différence  de  nos  tempéramens. 
Nous  ne  craignons  point  d’ajouter 


que  ce  Manuel  Alimentaire  ôc  Ufuel, 
ne  fait  en  quelque  façon  qu’un  fcul  6c 
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même  ouvrage  avec  notre  Manuel 
Médical;  l’un  confidere  les  Plantes 
comme  alimens,  &  loutre  comme 
médicamens. 


MANUEL 

ALIMENTA^-] 

ET  U  S  U  E  t.. 


drmeniaca  fruclu  majore ,  Tourn. 
Prunus  armeniaca ,  Linn, 


1_j’abeicot  fait  l’ornement  des  tables: 
loit  crud ,  foit  confit  au  fucre  ou  préparé 
de  quelqu’autre  maniéré  ,  il  eft  agréable  au 
goût  :  il  humeéte  &  rafraîchit  ;  mais  il  con- 
.  tient  un  fuc  vifqueux  &  épais ,  qui  peut  eau- 
fer  quelquefois  dans  les  premières  voies  des 
*  vents  &  des  crudités  ;  aufli  préféré  t  -  on 
pour  cette  raifon  les  Abricots  confits  aux 
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cruds.  Les  plus  favoureux  font  ceux  qui 
viennent  en  plein  vent;  ceux  qui  provien¬ 
nent  d’efpalier  font  plus  gros ,  mais  ils  ont 
moins  de  goût.  Les  Abricots  de  haut  vent 
font  faciles  à  connoître  à  leur  peau,  qui  eft 
comme  riflolée  du  côté  oppofé  au  foleil. 
On  fait  en  Auvergne,  avec  les  Abricots ,  des 
pâtes  &  de  la  gelée,  qui  deviennent  d’un 
rouge  brun;  mais  qui  confervent  le  goût  du 
fruit  comme  fi  on  le  mangeoit  naturel.  L’A¬ 
bricot  que  nous  nommons  Abricot  de  Saint- 
Domingue,  eft  une  efpece  totalement  diffé¬ 
rente  de  l’efpece  ordinaire;  ce  fruit  eft  très- 
fain  &  très nourriffant :  pour  le  manger,  il 
faut  le  laiifer  tremper,  lorfqu’il  eft  coupé, 
dans  du  vin  &  du  fucre.  Les  Efpagnols  foqt 
avec  ce  fruit  une  marmelade  excellente ,  en 
y  mêlant  du  gingembre ,  des  épiceries  &  des 
odeurs,  dont  ils  remplirent  des  oranges  qu’ils 
font  confire  &  fécher  ;  ils  regardent  l’ufage 
de  ces  oranges  après  le  repas ,  comme  pro¬ 
pre  à  faciliter  la  digeftion.  Les  Abricots  qui 
viennent  en  France,  font  de  plufieurs  ef- 
peces;  on  nomme  la  première  efpece  le  gros 
Abricot  :  fon  fruit  eft  affez  bon ,  fa  beauté 
&  fa  grofTeur  dépendent  de  la  qualité  de  la 
terre  &  de  l’expofition.  La  fécondé  efpece 
eft  l'Alberge :  on  la  cultive  en  Touraine;  fon 
goût  eft  de  beaucoup  fupérieur  au  gros 
Abricot.  La  troifieme  afpece  eft  Ÿ Abricot 
Alexandrin  :  elle  eft  très-commune  en  Pro¬ 
vence,  où  le  fruit  devient  des  plus  exquis» 


A  B  R  *  *’  ,  3 

On  donne  à  la  quatrième  efpece  d’ Abricot , 
le  nom  d ’Angoumois,  parce  qu’on  le  cultiva 
dans  cette  Province;  il  eft  petit,  plus  long 
que  rond,  bien  coloré  &  fort  exquis;  fa  chair 
eft  d’un  jaune  foncé,  vineufe,  fondante, 
parfumée;  fon  amande  eft  douce  &  fe  mange 
comme  des  avelines.  La  cinquième  efpece 
d’ Abricot  eft  l 'Abricot  natif  muf que  ÿ  fon 
fruit  n’eft  ni  excellent  ni  chargé  d’odeur;  on 
ne  l’eftime  qu’à  caufe  de  fa  primeur.  La 
fixieme  efpece  eft  connue  fous  le  nom  d 'A- 
brlcots  blancs  ;  fa  chair  eft  délicate  &  a  le 
goût  de  pêche.  Nous  nommerons  la  feptieme 
efpece.  Abricot  de  Bruxelles  $  fa  chair  eft 
ferme  &  a  beaucoup  d’odeur ,  mais  il  eft  fu- 
jet  à  fe  fendre  avant  fa  maturité:  c’eft  l’ef- 
pece  la  plus  tardive. 

Nous  allons  a&uellement  rapporter  les 
différentes  préparations  qu’on  fait  avec  l’A¬ 
bricot;  nous  obferverons  feulement  que 
ceux  qui  font  confits  font  plus  foins  que  les 
cruds  ;  le  fucre  &  la  coétion  les  rendent  même 
becchiques  &  peétoraux. 

Maniéré  de  préparer  &  faire  blanchir  les 
Abricots  verds. 

I.  Quand  on  veut  confire  les  Abricots 
avec  leur  peau  ,  il  faut  bien  les  nettoyer  de 
la  bourre  ou  duvet  dont  ils  font  chargés.  On 
y  parvient  au  moyen  d’une  leffive  dans  la¬ 
quelle  on  les  fait  blanchir  ;  pour  cet  effet  on 
met  de  l'eau  dans  une  grande  poêle  avec  de 
A  ij 
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la  cendre  déçois  neuf,  qu’on  place  fur  M 
feu ,  on  écume  bien  tous  les  cnardons  qui 
viennent  au-deffiis  de  cette  eau  comme  étant 
plus  légers ,  &  quand  après  plufieurs  bouil¬ 
lons  cette  eau  devient  douce  &  gralfe,  on 
l’ôte  de  deffus  le  feu  &  on  la  laifle  repofer 
pour  n’en  prendre  qu^  le  clair.  On  remettra 
enfuite  fur  le  feu  cette  lefcive  clarifiée,  & 
quand  elle  commencera  à  bouillir,  on  y 
jettera  trois  ou  quatre  Abricots  pour  voir 
s’ils  fe  nettoyent  bien ,  &  en  ce  cas  on  y 
mettra  les  autres ,  ayant  fur-tout  attention 
qu’ils  ne  bouillent  pas,  ce  à  quoi  on  ob¬ 
viera  en  remuant  toujours  avec  la  queue  de 
l’écumoire.  On  examine  enfuite  fi  la  bourre 
s’enleve  comme  dans  le  premier  elfai  ;  pour 
lors  on  les  tire  de  l’eau  &  on  les  met  dans 
une  autre  eau  un  peu  tiede  ;  après  quoi  on 
les  nettoye  de  leur  bourre.  On  les  remet 
enfuite  dans  une  poêle  d’eau  fur  le  feu  & 
on  les  fait  blanchir,  &  quand  ils  font  bien 
blanchis,  on  les  met  fur  un  petit  feu  pour 
reverdir  pendant  une  heure,  ayant  foin  de 
les  couvrir  avec  un  plat  &  une  ferviette  par- 
deffus ,  &  on  finit  par  les  mettre  au  fucre  , 
ainfi  qu’il  fera  expliqué  plus  au  long  dans 
un  des  articles  fubféquens.  Pour  connoître 
fi  les  Abricots  font  fuffifamment  blanchis , 
on  les  piquera  avec  une  épingle:  fi  l’épingle 
réfifte,  c’eft  une  marque  qu’ils  ne  le  font  pas 
aflez  ;  mais  fi  elle  entre  aifément,  on  peut 
dire  qu’ils  le  font  fuffifamment. 
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■Autre  méthode  pour  blanchir  les  Abricots 
,  verds* 

2.  On  prendra  des  Abricots  verds  avant 
que  les  noyaux  foient  durcis  ;  on  aura  en 
même-temps  du  fel  qui  ne  foit  point  trop 
gros,  environ  deux  poignées  plus  ou  moins 
fuivant  la  quantité  des  Abricots  ;  on  les  met¬ 
tra  dans  une  ferviette  avec  le  fel,  &  on  les 
remuera  bien  d’un  bout  à  l’autre ,  en  les  ar  « 
rofant  d’un  peu  de  vinaigre.  Quand  on  les 
aura  fuffifammant  Femués,  &  que  l’on  s’ap- 
percevra  que  la  bourre  en  fera  ôtée ,  on  le9 
maniera  un  peu  dans  les  mains  pour  faire 
tomber  le  fel  ;  après  quoi  on  les  jettera  dans 
de  l’eau  fraîche  pour  les  laver,  &  on  finira 
par  les  faire  blanchir  ;  quand  ils  le  feront  fuf- 
fifamment ,  on  les  jettera  dans  de  l’eau  fraî-  • 
che.  On  prendra  enfuite  du  fucre  clarifié  la 
quantité  néceffaire ,  &  on  le  mettra  fur  le 
feu;  quand  le  fucre  commencera  à  bouillir , 
on  les  jettera  dedans  après  les  avoir  égouttés 
de  leur  eau ,  &  on  les  mènera  à  petit  feu 
jufqu’à  ce  qu’ils  commencent  à  verdir. 
Lorfque  les  Abricots  auront  bien  pris  le  fucre, 
on  les  mettra  fur  un  clayon  pour  les  égout¬ 
ter  ;  après  quoi  on  les  arrangera  fur  des  ar- 
doifes  ou  feuilles  de  fer  blanc ,  &  on  mettra 
du  fucre  en  poudre  dans  une  ferviette  pour 
les  faupoudrer  légèrement ,  on  les  fera  en- 
fuite  fécher  à  l’étuve;  quand  ils  feront  fecs , 
en  les  lèvera  de  deffus  les  ardoifes  &  on  les 
A  iij 
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mettra  fur  des  tamis  pour  achever  de  fe< 
cher.  Après  quoi  on  les  range  dans  des  boîtes 
bien  féchement ,  pour  s’en  fervir  au  befoin  : 
ils  font  fort  beaux  au  candi. 

Abricots  verds  au  liquide. 

3.  Après  avoir  nettoyé,  blanchi  &  re¬ 
verdi  les  Abricots ,  on  met  du  fucre  cla¬ 
rifié  dans  une  poêle  la  quantité  proportion¬ 
née  au  fruit;  on  pafle  enfuite  les  Abricots 
deux  foisàl’eau  fraîche  &  on  les  égoutte  fur 
des  tamis  ;  on  les  coule  enfuite  dans  le  fucre 
&  on  leur  donne  un  petit  bouillon  ;  après 
quoi  on  les  ôte  du  feu  pour  les  écumer ,  Sc 
on  les  met  dans  une  terrine  :  on  doit  avoir 
l’attention  qu’ils  nagent  un  peu  dans  le  fucre, 
en  obfervant  cependant  que  le  premier  fucre 
foit  léger  en  cuiffon.  Le  lendemain  on  les 
met  égoutter  dans  une  pafloire ,  on  donne 
une  douzaine  de  bouillons  au  fucre  &  on  le 
verfe  fur  le  fruit;  on  continuera  cette  opéra¬ 
tion  pendant  deux  ou  trois  jours ,  &  on  aug¬ 
mentera  le  fucre  clarifié  à  mefure  que  le 
fruit  fe  nourrira.  Pour  les  finir,  il  faut  les 
mettre  égoutter  &  voir  s’il  y  a  aflez  de  fucre; 
s’il  n’y  en  a  pas  afiez ,  on  y  remettra  du  fucre 
cuit  au  meme  degré  que  celui  dont  on  les  a 
retirés  ;  on  remettra  le  fucre  fur  le  feu  &  on 
le  fera  cuire  jufqu’à  la  grofle  perle;  enfuite 
on  coule  le  fruit  dedans  &  on  lui  donne  cinq 
ou  fix  bouillons  couverts ,  on  les  ôte  de 
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3efTus  le  feu,  on  les  écume  bien,  &  étant  à 
demi-froids  on  les  empote. 

Abricots  verds  pelés . 

4.  Si  on  veut  confire  des  Abricots  verd* 
pelés,  il  faut,  après  les  avoir  tournés  propre¬ 
ment,  les  jetterdans  de  l’eau  fraîche.  On 
fait  en  même- temps  bouillir  de  l’autre  eau , 
dans  laquelle  on  les  jette,  &  quand  ils  feront 
montés  au-delfus,  on  les  defcendra  &  on  les 
lailfera  refroidir  dans  leur  eau  ;  on  les  remet¬ 
tra  fur  le  feu  pour  les  faire  amortir  &  blan¬ 
chir,  jufqu’à  ce  qu’ils  quittent  l’épingle, 
après  quoi  on  les  mettra  au  fucre  de  la  même 
maniéré  que  nous  l’avons  indiqué  dans  les 
articles  précédens,  tant  pour  le  fec  que  pour 
le  liquide. 

Abricots  mûrs  pelés 

<  y.  On  prendra  des  Abricots  qui  ne  foient 
ni  trop  mûrs  ni  trop  verds;  fi  on  veut  les 
avoir  entiers,  il  faut  fimplement  faire  avec 
un  petit  couteau  une  petite  taillade  à  la  pointe 
de  l’Abricot,  &  pouffer  le  noyau  par  la 
queue.  Quand  on  en  aura  préparé  environ 
quatre  livres,  on  les  jettera  dans  de  l’eau 
bouillante  qu’on  aura  eu  la  précaution  de 
mettre  auparavant  fur  le  feu ,  cela  s’appelle 
les  faire  blanchir  ;  il  faut  avoir  fur-tout  at¬ 
tention  qu’ils  ne  fe  lâchent  pas  dans  l’eau. 
Quand  ils  font  blanchis  comme  il  faut ,  on 
les  ôte  bien  proprement  avec  une  écumoire. 


fi  ABU 

&  on  les  met  dans  de  l’eau  fraîche  ;  enfuite 
on  les  met  égoutter  fur  un  tamis  &  on  cia-  ' 
rifie  quatre  livres  de  fucre  que  l’on  fait  cuire  : 
à  la  plume.  On  y  met  les  Abricots  dedans  ' 
tout  doucement  l’un  après  l’autre  ;  après 
quoi  on  les  pafle  fur  le  feu  &  on  les  laifle 
refroidir  ;  ils  jettent  par-là  leur  humidité  & 
leur  eau,  &  prennent  fucre.  On  égoutte  le 
fucre  &  on  le  fait  rebouillir.  Quand  il  aura 
bouilli  fept  ou  huit  bouillons,  on  remet  les 
Abricots  dedans  &  on  donne  encore  cinq 
ou  fix  bouillons  ;  on  les  lailTe  repofer  deux 
ou  trois  heures ,  ou  fi  l’on  veut ,  jufqu’au 
lendemain.  On  les  achevé  pour  lors  &  on 
les  garde  liquides  avec  leur  fyrop  dans  des 
pots ,  &  fi  on  veut  les  faire  fecs ,  qui  eft  ce 
qu’on  appelle  à  mi-fucre ,  on  les  drefle  fur 
des  ardoifes  ou  feuilles  de  fer  blanc ,  après 
quoi  on  les  fait  égoutter;  quand  ils  font 
drefl'és,  on  fecoue  du  fucre  en  poudre  au 
travers  d’une  toile  de  foie  pardeflus ,  &  on 
les  met  à  l’étuve.  Lorfqu’ils  font  fecs  d’un 
côté  ,  on  les  retourne  de  l’autre,  on  les 
arrange  fur  un  tamis  ou  clayon ,  &  on  y 
fecoue  encore  du  fucre  en  poudre  au  travers 
de  la  toile  de  foie  ou  d’étamine  ;  quand 
ils  feront  fecs  &  froids ,  on  pourra  les  met¬ 
tre  dans  des  boîtes  avec  du  papier  blanc  :  fi 
au  bout  de  quelque  temps  ils  deviennent 
humides,  il  ne  faut  que  changer  le  pa¬ 
pier. 

On  n’oubliera  pas,  en  pelant  ou  tour- 
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nant  les  Abricots,  de  les  jetter  àmefure  dans 
de  l’eau  fraîche. 

Abricots  à  mi-fucre . 

6.  On  prend  quatre  livres  de  fucre  qu’on 
fait  cuire  à  la  plume;  on  a  enfuite  quatre 
livres  d’ Abricots  mûrs  que  l’on  pele  :  on  les 
met  dans  le  fucre  &  on  leur  fait  prendre  un 
petit  bouillon  pour  leur  faire  jetter  leur  eau. 
Onleslaifle  refroidir,  &  étant  refroidis,  on 
les  remet  fur  le  feu  &  on  les  fait  bouillir 
jufqu’à  ce  qu’ils  n’écument  plus.  On  les  ote 
enfuite  de  deifus  le  feu  &  on  les  laifle  dans 
leur  fucre  jufqu’au  lendemain  qu’on  les 
égoutte  fur  une  pafioire,  &  on  fait  cuire  le 
fyrop  à  perlé  ;  quand  il  eft  ainfi  cuit,  on  le 
met  dans  une  terrine  &  on  glifle  les  Abri¬ 
cots  dedans ,  on  les  écume  &  on  les  met 
à  l’étuve  pour  les  achever.  Le  lendemain 
on  les  égoutte  &  on  les  drefle  fur  des  ar- 
doifes  ou  feuilles  de  fer  blanc,  pour  les  met¬ 
tre  fécher  à  l’étuve  poudrés  de  fucre  ;  linon 
on  les  conferve  liquides  jufqu’à  une  autre 
fois ,  &  on  les  tire  enfuite  au  fec  comme  les 
précédons. 

Abricots  à  oreilles, 

7.  Pour  faire  des  Abricots  à  oreilles,  il 
s’agit  uniquement  de  contourner  une  des 
moitiés,  lorfqu’on  les  confit,  fans  la  déta¬ 
cher  tout  à  fait  d’avec  l’autre  ou  d’en  join¬ 
dre  deux  moitiés  enferable ,  enforte  qu’elles 
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fe  débordent  mutuellement  par  les  deu* 
bouts,  l’une  d’un  côté,  l’autre  de  l’autre. 

Les  Abricots  mûrs ,  de  même  que  les 
verds ,  font  fujets  à  s’engraifler  ;  on  ne  peut 

Îtas  en  conféquence  les  garder  long  temps , 
iir-tout  lorfqu’ils  font  confits  au  liquide, 
car  ils  fe  confervent  mieux  au  fec. 

Abricots  verds  à  l' eau-de-vie. 

8.  Il  faut  avoir  des  Abricots  verds  pré¬ 
parés  pour  le  liquide  ;  on  les  pafTe  à  l’eau 
bouillante  pour  les  faire  blanchir  &  rever¬ 
dir;  enfuite  on  les  met  au  fucre  clarifié,  on 
leur  donne  fept  ou  huit  bouillons  couverts , 
on  les  écume  &  on  les  met  dans  une  terrine 
jufqu’au  lendemain.  Après  avoir  donné  fept 
ou  huit  bouillons  au  fucre,  on  le  jette  fur  le 
fruit  ;  le  troifieme  jour  on  égoutte  le  fyrop 
du  fruit,  &  on  lui  fait  prendre  cinq  ou  fix 
bouillons.  On  coule  en  même-temps  le  fruit 
dans  le  fucre,  &  on  lui  donne  encore  fept 
ou  huit  bouillons  couverts  ;  on  les  ôte  de 
deflus  le  feu,  on  les  écume,  on  les  laiffe 
refroidir  &  on  les  met  dans  des  bouteilles , 
moitié  fyrop ,  moitié  eau-de-vie  par  deflus , 
&  on  les  bouche  bien.  Ce  fruit  peut  fervir 
en  compote,  au  caramel,  &  on  en  peut  tirer 
au  fec. 

Abricots  mûrs  à  l'Eau-de-vie» 

p.  Ayez  des  Abricots  prefque  mûrs,  paf- 
fez-les  à  l’eau  bouillante  pour  les  blanchir; 
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quand  ils  feront  montés  fur  l’eau,  vous  ôte¬ 
rez  la  poêle  de  deflus  le  feu ,  vous  tirerez  les 
plus  mollets  pour  les  mettre  à  l’eau  fraîche, 
&  vous  remettrez  les  autres  fur  le  feu  pour 
les  achever  de  blanchir.  Quand  ils  font 
montés  de  même  &  qu’ils  font  mollets,  tirez 
la  poêle  de  deflus  le  feu  &  les  mettez  dans 
de  l’eau  fraîche  comme  les  autres  ;  enfuite 
mettez-les  égoutter  fur  des  tamis  &  les  met¬ 
tez  au  fucre  clarifié ,  donnez  leur  cinq  ou 
fix  bouillons  couverts. 

Crème  tf  Abricots . 

10.  Après  avoir  fait  cuire  les  Abricots 
dans  le  fucre,  on  les  pafle  au  tamis ,  &  on  y 
ajoute  du  vin  du  Rhin  ou  de  celui  de  cham¬ 
pagne;  &  lorfque  le  tout  eft  d’un  bon  goût, 
on  le  laiflè  réfroidir,  puis  ony  met  des  jaunes 
d’ceufs  une  demi-douzaine  pour  un  petit  plat. 
Quand  on  a  pafle  ce  mélange  à  l’étamine , 
on  le  fait  cuire  au  bain  marie  dans  le  plat  où 
on  le  fervira.  Cette  crème  fe  fert  pour  entre¬ 
mets  ,  froide  ou  chaude. 

Compote  <P Abricots  verds. 

11.  Pelez  vos  Abricots,  ou  mettez-lcs  à 
la  leflîve,  ou  bien  paflez-les  au  fel.  Après  les 
avoir  bien  lavés  &  nettoyés  de  leur  bourre, 
percez  les  par  le  milieu  &  jettez-les  dans 
de  l’eau  fraîche  ;  enfuite  mettez  bouillir  de 
l’eau  fur  le  feu  &  jettez-les  dedans  pour  les 
faire  blanchir.  Quand  ils  feront  blanchis,  ce 
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qui  fe  connoit  en  les  piquant  avec  une  épin¬ 
gle  ,  lorfqu’ils  ne  font  aucune  réfiftance  ou 
qu’ils  s’écrafent  aifément  fous  les  doigts  ; 
alors  vous  les  tirez  du  feu  &  les  couvrez 
d’un  plat  &  d’une  ferviette  pardefliis,  pour 
les  faire  reverdir.  Enfuite  vous  les  faites 
égoutter  fur  un  tamis  &  vous  les  mettez  au 
petit  fucre,  vous  leur  faites  prendre  trois  ou 
quatre  bouillons ,  en  les  laiflant  prendre  fucre 
pendant  une  heure  ou  deux;  vous  les  remet¬ 
trez  enfuite  fur  le  feu  ,&  vous  leur  donnerez 
cinq  ou  fix  bouillons.  Vous  les  tirerez  dans 
une  terrine,  &  étant  froids,  vous  les  fervi- 
rez  en  compote  ;  fi  vous  en  faites  pour  plu- 
ficurs  jours,  il  faut  le  lendemain  donner  cinq 
ou  fix  bouillons  à  votre  fyrop. 

j4 litre  compote  tf  Abricots  verds. 

12.  Si  hors  de  la  faifon  vous  voulez  faire 
une  compote  d’ Abricots  verds ,  il  vous  fera 
très-facile ,  il  vous  fuffira  d’avoir  des  Abri¬ 
cots  au  liquide  ;  vous  en  prendrez  la  quan¬ 
tité  que  vous  en  aurez  beloin  &  une  partie 
du  fyrop  que  vous  remettrez  dans  une 
pocle  avec  un  peu  d’eau  pour  le  décuire, 
&  après  lui  avoir  donné  quelques  bouillons, 
vous  le  verferez  fur  vos  Abricots  pour  les 
fervir  chauds  ou  froids,  fuivant  que  vous  le 
jugerez  à  propos.  Si  vous  n’avez  que  des 
Abricots  fecs ,  vous  ne  laiflerez  pas  que  de 
faire  une  fort  bonne  compote  en  les  mettant 
dans  une  poêle  avec  du  fyrop  d’autres  Abri- 
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fcots  verds  ou  femblable,  en  le  décuifant 
cependant;  &  après  quelques  bouillons, 
vous  n’aurez  qu’à  dreflèr  votre  compote  8c 
la  fervir. 

Compote  cC  Abricots  jaunes. 

13.  Dans  leur  première  nouveauté  on  les 
laide  fans  les  peler  ;  mais  dans  la  fuite  vou» 
les  tournez  &  ôtez  le  noyau ,  vous  les  paffez 
à  l’eau  fur  le  feu  comme  ceux  qu’on  veut 
confire.  Quand  ils  montent  au-delfus  &  qu’ils 
font  mollets ,  vous  les  tirez  &  les  faites  ra¬ 
fraîchir  ;  il  faut  enfuite  les  mettre  égoutter , 
puis  au  petmfucre  clarifié  ;  après  quoi  leuE 
faire  prendre  trois  ou  quatre  bouillons  &  les 
bien  écumer.  Si  le  fyrop  n’eft  point  affez 
cuit ,  vous  lui  donnerez  à  part  encore  quatre 
ou  cinq  bouillons,  &  le  verferez  fur  le  fruit; 
quand  ils  feront  froids,  vous  les  verferez 
dans  un  compotier  pour  les  fervir.  S’ils  n’a- 
voient  pas  pris  affez  de  fucre ,  vous  pourrez 
leur  donner  encore  quelques  bouillons  8c 
de  même  au  fyrop ,  fuppofé  qu’il  y  en  eût 
trop,  &  vous  les  verferez  enfuite  fur  votre 
fruit. 

Autre  compote. 

14.  On  fait  aufli  des  compotes  d’ Abri¬ 
cots  fans  les  pafTer  à  l’eau;  ils  en  font  plus 
favoureux  &  ont  plus  de  goût  de  fruit.  On 
ne  fait  que  les  tourner  ;  on  en  ôte  le  noyau, 
&  on  les  met  tout  de  fuite  dans  du  lucre  cia- 
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rifié,  ou  fi  on  n’en  a  point ,  on  fait  fondrd 
du  fucre  avec  de  l’eau ,  environ  un  quarte¬ 
ron,  ou  un  peu  plus  pour  une  compote. 
On  les  fait  bouillir  jufqu’à  ce  qu’ils  (oient 
bien  mollets,  il  faut  pour  cela  de  l’eau  en 
fuffifante  quantité,  quoique  cependant  les 
Abricots  en  jettent  alTez.  Quand  ils  n’écu- 
meront  plus ,  ou  qu’ils  auront  pris  fucre, 
vous  les  pouvez  tirer  &  examiner  en  même- 
temps  fi  le  fyrop  a  befoin  de  cuire  un  peu 
plus  pour  le  réduire  ;  car  il  fuffit  qu’il  y  en 
ait  feulement  pour  baigner  le  fruit. 

Compote  d' Abricots  à  la  Portugaife. 

ly.  Prenez  une  douzaine  d’ Abricots  jau¬ 
nes;  fendez  les  endeux  &  en  ôtez  le  noyau} 
rangez-les  fur  une  aflüette  d’argent,  8c  y. 
mettez  du  fyrop  ou  du  fucre  avec  de  l’eau. 
On  les  met  enfuite  fur  un  fourneau  &  on  ne 
les  couvre  point.  Quand  ils  font  cuits,  on 
ôte  le  feu  de  deflous ,  on  les  poudre  de 
fucre  &  on  met  deflus  le  couvercle  d’une 
tourtiere  ou  plat  d’argent ,  avec  un  bon  feu 
deflus  pour  leur  donner  une  belle  couleur. 

Conferve  d? Abricots. 

1 6.  Vous  prendrez  des  Abricots  blancs  à 
demi-mûrs,  vous  les  pèlerez  &  les  cou¬ 
perez  par  petites  tranches  ;  vous  les  ferez 
deflecher  fur  un  petit  feu.  Vous  en  péferez 
quatre  onces  &  vous  ferez  cuire  une  livre  de 
fucre  à  la  plume  un  peu  forte  >  vous  le  laif- 
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ferez  un  peu  refroidir  &  vous  mettrez  le  fruit 
dedans ,  que  vous  remuerez  avec  une  cuiller, 
vous  le  délayerez  bien  &  le  dreflèrez  en  pe¬ 
tites  pâtes. 

Marmelade  et  Abricots  verds . 

17.  Prenez  des  Abricots  verds,  avant  que 
le  noyau  foit  formé;  mettez  les  dans  une 
ferviette  avec  du  fel  &  les  faflez  jufqu’à  ce 
que 'le  duvet  en  foit  ôté;  enfuite  mettez-les 
dans  de  l’eau  fraîche.  Il  faut  enfuite  les 
faire  bouillir  à  gros  bouillons,  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  bien  mollets  ;  faites-les  égout¬ 
ter  &  les  paflez  à  travers  un  tamis ,  rece¬ 
vant  ce  qui  paflera  dans  une  poêle.  Vous  le 
ferez  enfuite  deffécher  fur  le  feu,  ayant  foin 
de  remuer  &  de  retourner  cette  pâte  de  tout 
côté  avec  la  fpatule ,  enforte  qu’il  n’y  refte 
point  d’humidité  &  qu’elle  commence  à 
s’attacher  à  la  poêle  ;  puis  vous  ferez  cuire 
le  fucre  à  cafle ,  vous  le  délaierez  avec  votre 
marmelade  après  en  avoir  pefé  ce  qu’il  en 
faut ,  c’eft-à-dire,  livre  pour  livre  ;  on  la 
fait  enfuite  frémir  &  on  1  empote ,  ou  bien 
on  la  tire  au  fec. 

Marmelade  et  Abricots  jaunes. 

18.  Vous  prendrez  des  Abricots  bien 
mûrs,  vous  les  pèlerez  &  ôterez  les  noyaux, 
vous  les  deflecherez  fur  le  feu  &  en  péferez 
quatre  livres;  enfuite  vous  ferez  cuire  quatre 
livres  de  fucre  à  la  poêle,  &  vous  mettre» 
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votre  fruit  dedans.  Remuez-le  bien  avec 
une  fpatule,  &  faites  le  cuire  à  grand  feu 
quatorze  ou  quinze  bouillons;  defcendez-les 
enfuite  de  deflfus  le  feu,  laiflez  les  repofer  un 
quart  d’heure ,  puis  mettez  la  marmelade 
dans  des  pots. 

Pâtes  cP Abricots, 

19.  Prenez  fix  Abricots  bien  mûrs ,  pe- 
lez-les  &  les  mettez  dans  une  poêle  bien 
propre ,  deflfechez-les  à  petit  feu  ;  quand  ils 
feront  à  moitié  delféchés,  vous  ferez  cuire 
trois  livres  de  fucre  à  la  forte  plume ,  les 
verferez  fur  les  Abricots  &  remettrez  votre 
poêle  fur  le  feu  :  vous  remuerez  bien  avec  une 
fpatule  jufqu’à  ce  que  vous  voyiez  qu’ils  foient 
à  leur  parfaite  cuilïon ,  enfuite  drelfez-les. 

Autre  maniéré  de  la  faire. 

20.  Vous  prendrez  quatre  livres  d’ Abri¬ 
cots  blancs  qui  foient  à  demi-mûrs  ;  vous 
les  pèlerez  &  les  paflerez  à  l’eau  quatre  ou 
cinq  bouillons  ;  après  quoi  vous  les  paffez 
au  tamis ,  vous  les  deflêchez  8c  les  repaflèz 
encore  une  fois.  Sur  trois  livres  de  pâte  vous 
y  ajoutez  trois  livres  de  fucre  cuit  à  la  forte 
plume ,  &  vous  y  mettez  la  pâte  dedans , 
que  vous  remuez  bien  avec  une  fpatule  ; 
enfuite  vous  les  remettez  defliis  le  feu  re¬ 
cuire  cinq  ou  fix  bouillons ,  enfin  vous  dref- 
fez  de  nouveau  la  pâte  &  vous  la  mettez  à 
l’étuve. 
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Autre, 

ii.  Prenez  fix  livres  d’ Abricots  bien 
ïnûrs ,  pelez-les  &  les  deflèchez  ;  après  quoi 
Vous  les  repofez.  Sur  quatre  livres  de  pâte 
Vous  y  mettez  quatre  livres  de  fucre  en 
foudre  ;  vous  remuez  bien  la  pâte  &  vous 
la  mettez  Air  le  feu  cuire  quatorze  ou  quinze 
bouillons  ,  enfuite  vous  la  drelTez  toute 
chaude  &  la  mettez  à  l’étuve  ;  que  le  feu 
n’y  manque  ni  jour  ni  nuit  modérément. 

Syrop  cf  Abricots, 

22.  Mettez  quatre  livres  d’Abricots  bien 
mûrs  dans  deux  pintes  d’eau ,  faites-les  bouil¬ 
lir  à  grahd  feu  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  en 
marmelade;  enfuite  jettez-les  dans  Un  tamis 
deffus  une  terrine,  puis  pafTez-les  à  la  chauffe 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  clairs.  Pefez-en 
quatre  livres ,  nietteZ-y  deuk  livres  de  fucre 
clarifié,  faites  cuire  le  tout  à  grand  feu 
jnfqu’à  ce  qu’il  foit  en  fyrop ,  &  metteZ-le 
dans  des  bouteilles. 

Autre  fyrop  d' Abricots, 

23.  Prenez  des  Abricots  bien  mûrs,  pe¬ 
lez-les  &  leS  coupez  par  morceaux;  faites 
enfuite  cuire  du  fucre  à  foufflé,  où  vdus  jet¬ 
iez  votre  fruit  avet  les  amandes  éCrafées. 
Après  que  le  tout  a  pris  huit  ou  dix  bouil¬ 
lons  ,  pourvû  que  ce  foit  entre  liffe  & 
perlé,  vous  le  verfez  fur  un  tamis  &  vous 
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en  prenez  le  fyrop  qui  pafïèra,  pour  vous  e« 
fervir  aubefoin;  il  faut  cinq  quarterons  de 
fucre  fur  une  livre  de  fruit:  ou  bien  prenez 
des  Abricots  que  vous  pèlerez  &  fenderez 
par  la  moitié  ,  vous  les  rangerez  fur  des  pe¬ 
tites  bûchettes  mifes  en  travers  fur  une  ter¬ 
rine  ,  &  à  chaque  couche  ou  rangée ,  vous 
mettrez  du  fucre  en  poudre,  en  y  em¬ 
ployant  pareille  quantité  que  ci-defïus.  Vous 
laiflerez  cela  de  la  forte  jufqu’au  lendemain 
en  lieu  frais  ;  enfuite  vous  ferez  chauffer  un 
peu  d’eau ,  &  y  ayant  mis  vos  Abricots , 
vous  verferez  le  tout  fur  un  linge  pour  cou¬ 
ler  cette  eau  fans  prefler  le  fruit,  laquelle  eau 
vous  fervira  avec  celle  qu’auront  rendue  les 
Abricots  dans  la  terrine  pour  en  faire  le  fy- 
rop,  ayant  foin  d’employer  toutes  les  at-» 
tentions  ordinaires ,  jufquà  ce  qu’il  foit  cuit 
à  perlé. 

Glace  (T Abricots, 

Prenez  une  douzaine  d’Abricots  bien 
mûrs  que  vous  écrafez  avec  la  main;  ajou- 
tez-y  une  chopine  d’eau;  il  faut  les  laiflèr 
infuler  pendant  une  heure  ou  deux ,  on  les 
pafTe  au  travers  d’un  tamis  en  les  preffant 
fans  remuer  pour  en  exprimer  tout  le  jus. 
On  y  met  enfuite  une  demi-livre  de  fucre  ; 
lorfqu’il  fera  fondu ,  on  mettra  l’eau  dans 
Bue  fablonniere  pour  faire  prendre  la  glacer 
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Ratafia  et  Abricots. 

2  j*.  Il  fe  fait  de  deux  façons ,  ou  en  fai* 
font  infufer  des  Abricots  coupés  par  mor-1 
ceaux  dans  de  l’eau-de-vie  pendant  deufc 
jours ,  en  les  palTant  à  la  chauffe  &  y  mettant 
les  ingrédiens  ordinaires ,  ou  bien  l’on  fait 
bouillir  les  Abricots  avec  du  vin  blanc  & 
on  les  laiflè  refroidir;  enfuite  on  tire  la  li¬ 
queur  au  clair  &  on  y  met  de  l’eau-de-vie 
pinte  pour  pinte ,  &  par  pinte  un  quarteron 
de  fucre,  delacanelle,  du  clou,  du  macis 
&  les  amandes  des  Abricots  concafles  ;  puis 
on  laiflè  infufer  le  tout  pendant  huit  ou  dix 
jours  ;  on  le  paflè  à  la  chaufle  &  on  le  met 
dans  des  bouteilles  pour  s’en  fervir  au  be- 
foin. 

Tourte  et  Abricots. 

2 6.  Prenez  une  tourtiere  d’une  abaiflè  da 
feuilletages  bien  mince,  épluchez  vos  Abri¬ 
cots,  c’eft-à-dire,  coupez-les  en  deux  & 
ôtez  la  peau,  fai^s-les  cuire  à  moitié  dans 
un  peu  d’eau  &  de  fucre ,  garniflez  le  fond 
de  lucre  en  poudre  &  de  morceaux  d’écorce 
de  citron  confit,  arrangez  vos  Abricots 
deflus  avec  leurs  amandes  que  vous  aurez 
blanchies  &  épluchées  ;  remuez  encore  du 
fucre  en  poudre ,  abaiflèz  un  morceau  de 
feuilletage  bien  mince,  farinez  les  &  les 
pliez  en  quatre.  Coupez-en  de  petits  filets 
gros  comme  une  lardoixe ,  poux  bander 
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votre  tourte.  Formez  tel  deffein  que  voué 
jugerez  à  prôpos ,  fur-tout  que  cela  ne  foit 
point  confus.  Coupez  de  votre  feuilletage 
deux  ou  trois  bandes  de  la  largeur  du  pouce 
&  épaiffe  de  quatre  écus,  pofez-là  autour 
de  votre  tourtiere  en  hume&ant  l’abaiffe 
avec  un  peu  d’eau ,  bordez  là  comme  il 
faut ,  appuyez  le  pouce  également  par  tout 
pour  la  fonder ,  coupez  l’excédent  &  façon- 
nez-le  d’abord  avec  le  dos  du  couteau; 
faites  cuire  jufqu’au  temps  que  le  feuille¬ 
tage  aura  fait  fon  effet  &  aura  belle  couleur, 
&  que  la  tourte  fera  reffuyée ,  râpez  du  fucre 
deffus  &  la  glacez  avec  un  brin  de  fagot  du 
çôté  du  fond  ou  avec  la  pelle  rouge. 

Abricots  verds  au  caramel. 

27.  Prenez  des  Abricots  verds  confits  à 
l’eau-de  vie ,  faites-les  égoutter  &  fécher  à 
l’étuve  ;  vous  leur  mettrez  à  chacun  un  pe¬ 
tit  bâton  pour  pouvoir  les  tremper  dans  un 
fucre  cuit  au  caramel.  A  mefure  que  vous 
les  trempez ,  vous  les  drejjèz  fur  un  clayon, 
c’eft-à  dire,  vous  mettez  les  petits  bâtons 
dans  la  maille  du  clayon ,  afin  que  le  cara¬ 
mel  puiffe  fécher  en  l’air;  après  quoi  vous 
les  dreffez  fur  une  afiiette  de  Porcelaine  gar¬ 
nie  d’un  rond  de  papier  découpé. 

Abricots  verds  au  candi. 

28.  Prenez  des  Abricots  verds  confits  Sc 
bien  féchés  à  l’étuve,  mette* -les  fut  le* 
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grilles  qui  fe  mettent  dans  les  moules  à 
candi  ;  vous  prenez  du  lucre  fuivant  la  quan¬ 
tité  que  vous  avez  d’ Abricots,  faite- le  cuire 
au  foufflé  &  le  verfez  fur  les  Abricots ,  vous 
les  mettrez  à  l’étuve  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 

candi. 

Abricots  au- furtout. 

2 9.  Il  faut  prendre  des  Abricots  confits 
au  liquide  de  ceux  qui  font  entiers ,  que  vous 
mettez  égoutter  de  leur  fyrop,  vous  prenez 
u?  fricot  entier  que  vous  fendez  par  lé 
côté,  pour  qu’il  s’ouvre  par  la  moitié  fans 
fe  détacher  tout  à  fait,  &  l’appliquez  fur  un 
autre  entier,  de  façon  qu’il  1- entoure  tout  à 
fait  &  que  les  deux  ne  paroilfent  en  faire 
qu’un  ;  enfuite  vous  les  retrempez  légère¬ 
ment  dans  le  fyrop  &  les  mettez  égoutter 
fur  des  feuilles  de  fer,  Poudrez-les  par¬ 
tout  avec  du  fucre  fin  ,  que  vous  faites  tom¬ 
ber  avec  le  tamis ,  &  les  mettez  à  l’étuve 
pour  les  faire  fécher  ;  lorfqu’ils  feront  fecs 
d’un  côté  ,  il  faut  les  mettre  fur  un  tamis 
ducôtéfec  Ôc  les  faupoudrer  de  l’autre.  Re¬ 
mettez  à  l’étuve  pour  rachever  de  les  faire 
fécher ,  vous  les  conferverez  dans  une  boîte 
garnie  de  papier  blanc  dans  un  endroit  fec. 
&rage’es  J* Abricots. 

3°-  Faites  tremper  avec  de  l’eau  un.  peu 
de  gomme  adraganthe  pendant  vingt-quatre 
heures  j  quand  elle  fera  fondue ,  vous  en 
B  iij 
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prendre*  le  plus  épais ,  que  vous  mettre* 
flans  un  mortier  avec  de  la  marmelade  d’A- 
bricots  &  du  fucre  en  poudre.  Broyez-Jes 
enfemble  jufqu’à  ce  que  vous  en  puiflîez 
former  une  pâte  maniable,  enfuite  vous  la 
mettrez  fur  une  feuille  de  papier  pofe'e  fur 
une  table  avec  du  fucre  fin  deffus  &  de  (Tous; 
abattez  cette  pâte  en  douceur  avec  le  roul- 
leau:  quand  elle  fera  abattue  de  l’épaiiïèur 
d’un  écu,  vous  en  coupperez  pour  en  for¬ 
mer  des  ronds  de  la  groffeur  d  un  pois  ,  ou 
fi  vous  avez  des  fers  à  découper,  vous  en 
découperez  les  cœurs  &  autres  façons ,  & 
les  mettrez  à  l’étuve  pour  les  faire  féchcr  ; 
enfuite  vous  les  finirez  de  la  façon  ordi¬ 
naire. 

Abricots  tappes, 

■  %  1 .  Ayez  un  cent  de  beaux  Abricots  pref- 
que  mûrs,  faitesdeur  une  incifion  du  côté 
de  la  queue ,  faites  fortir  le  noyau  en  le 
pouffant  avec  la  pointe  d’un  couteau  par  le 
côté  de  la  tête.  Il  faut  caffer  les  noyaux  pour 
en  tirer  l’amande  entière,  que  vous  pelez 
proprement  &  mettez  à  part;  mettez  vos 
Abricots  dans  une  eau  bouillante  pour  les 
faire  blanchir ,  jufqu’à  ce  qu’ils  fléchiffent  fous 
les  doigts ,  vous  les  retirez  pour  lors  à  l’eau 
fraîche.  Sur  une  livre  d’ Abricots  vous  ferez 
cuire  une  demi-livre  de  fucre  au  petit  liffé  j 
mettez-y  les  Abricots  pour  leur  faire  pren¬ 
dre  deux  bouillons  couverts ,  après  les  avoir 


A  B  R  aj 

écumés  vous  les  mettrez  dans  une  terrine 
jufqu’au  lendemain  que  vous  remettrez  le 
lucre  dans  une  poêle  pour  le  faire  cuire  & 
la  grande  plume.  Mettez  y  les  Abricots  avec 
leurs  amandes  que  vous  avez  mifes  à  part , 
faites  leur  faire  bouillon  dans  le  fucre ,  & 
les  ôtez  du  feu  pour  les  remettre  dans  là 
terrine  jufqu’au  lendemain  que  vous  le*  re¬ 
tirez  de  leur  fyrop  avec  les  amandes  pour 
les  mettre  égoutter  ;  remettez  une  amande 
dans  chaque  Abricot,  &  les  pofez  à  mefure 
fur  le  côté  deffus  des  grilles  pour  les  faire 
féchef  à  l’étuve.  Quand  ils  feront  fecs  d’un 
Côté,  vous  les  retournerez  de  l’autre,  ils 
s’applatiront  d’eux -mêmes  fans  les  tapper  ; 
après  qu’ils  feront  également  fecs,  vous  les 
conferverez  dans  des  boîtes  garnies  de  pa¬ 
pier  blanc  dans  un  endroit  fec. 

Abricots  glaces  en  fruits, 

32.  Prenez  la  quantité  d’ Abricots  que 
vous  jugerez  à  propos ,  fuivant  ce  que  vous 
en  voulez  faire;  qu’ils  ne  foient  pas  trop 
mûrs  ;  6tez-en  la  peau  &  les  noyaux ,  cou¬ 
pez- les  par  morceaux  pour  les  mettre  dans 
une  poêle  avec  une  livre  de  fucre  fin  pour 
une  livre  de  fruit ,  faites-les  cuire  à  grand 
feu  en  les  remuant  toujours  avec  l’efpatule 
jufqu  à  ce  qu’ils  foient  en  marmelade.  Lors¬ 
que  votre  marmelade  commence  à  fe  lier, 
vous  l’ôtez  du  feu  pour  écrafer  ceux  qui  tte 
font  pas  fondus;  remettez-la  enfuite  fur  lù 
B  iv 
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feu  pour  lui  donner  quelques  bouillons  ; 
elle  lera  faite  quand  vous  aurez  trempé  un 
doigt  dedans  8?  qu’appuyant  le  pouce  contre, 
ils  fe  collent  enfemble.  Lorfque  votre  mar¬ 
melade  fera  froide,  vous  la  mettrez  dans  un© 
fabloniere  pour  la  faire  prendre  à  la  glace  ; 
quand  elle  liera  prife  vous  la  travaillerez  bien 
&  la  mettrez  dans  des  moules  pour  lui  faire 
prendre  la  figure  de?  fruits  naturels  ;  enve¬ 
loppez  tou?  les  moules  avec  du  papier ,  & 
les  mette?  à  la  glace  avec  de  la  glace  pilée 
en  neige ,  mêlée  avec  du  fel  ou  dit  falpêtre  : 
vous  aurez  foin  que  Iç  vaifTeau  où  vous  les 
mettrez  foit  percé  &  qu’il  ne  retienne  pas 
l’eau.  Avant  de  les  fervir  vous  leur  donne¬ 
rez  la  cpuleur  d’Abricots  que  vous  mettrez 
deflus  avec  un  petit  pinceau ,  un  peu  de 
gomme  gutte  où  vous  ajouterez  un  peu  de 
cochenille  &  du  carmin  ,  comme  pour  faire 
une  couleur  d’Abricots  en  plein  vent. 

Cannelons  £  Abricots* 

33.  Ayez  un  quarteron  d’Abricots  bien 
mûrs  que  vous  écrafez  avec  la  main ,  &  les 
délayez  avec  une  pinte  d’eau  :  vous  les  laifi- 
ferez  infufer  enfemble  pendant  deux  heures; 
enfuite  vous  les  pafferez  dans  un  tamis  en 
les  preflànt  fort  pour  en  exprimer  tout  le 
jus  ;  mettez  fondre  dans  ce  jus  une  livre  de 
fucre  ,  mêlez  bien  enfemble  pour  les  faire 
prendre  à  la  glace  dans  une  fablotiere.  Lorf- 
gue  votre  glace  fera  prife ,  vous  la  travaille-' 
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ttt  Dlen  &  la  mettrez  dans  des  moules  à  can¬ 
nions  ,  que  vous  remettrez  à  la  glace  après 
avoir  enveloppé  les  moules  avec  du  papier; 
quand  vous  voudrez  les  fervir ,  vous  avez 
de  l’eau  chaude  dans  un  chaudron;  trempez-y 
les  moules  feulement  pour  les  faire  quitter , 
&  vous  les  aiderez  à  fortir  en  donnant  un 
coup  par  le  bout  avec  le  plat  de  la  main  en 
les  préfentant  fur  une  affiette. 

Eau  tf  Abricots. 

34.  Prenez  une  livre  de  fyrop  d’ Abricot 
confît,  une  pinte  d’eau  &  une  pinte  d’eau- 
de-vie,  mêlez  bien  le  tout  enlemble  avec 
huit  amandes  d’ Abricots  ou  noyaux  pilés  ; 
le  mélange  étant  bien  fait ,  colorez-le,  ou 
bien  attendez  que  vous  l’ayiez  foutiré. Après 
qu’elle  aura  dépofé  fuffifamment,  colorez- 
la  pour  lors  &  palfez-la  à  la  chauffe,  fi  elle 
n’eft  pas  aflfez  claire. 

Beignets  (T Abricots. 

3  y.  Ayez  des  Abricots  qui  ne  foient  pas 
trop  mûrs ,  ouvrez-les  en  deux  &  les  mettez 
dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  fucre  & 
un  verre  d’eau-de-vie  ;  laiflez-les  mariner 
une  couple  d’heure,  en  les  retournant  de 
temps  en  temps.  Prenez  enfuite  une  bonne 
peignée  de  farine  que  vous  détremperez 
dans  une  cafferole  ou  autre  vaifleau  avec  du 
vin  blanc  ou  de  la  bierre ,  (le  vin  blanc  eft 
toujours  prfFérable)  ayez  de  la  friture  toute 
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prête  fur  le  feu ,  mettez  vos  Abricots  dan* 
la  pâte  &  les  faites  frire  fur  le  champ  ;  il  faut 
que  la  friture  foit  bien  chaude.  Obfervez 
delaifler  vos  beignets  prendre  une  belle  cou¬ 
leur  ,  tirez-les ,  poudrez-Ies  de  fucre ,  glacez- 
les  avec  la  pelle  rouge  &  fervez  chaude¬ 
ment  pour  entremets.  Lorfque  les  Abri¬ 
cots  font  d’une  bonne  qualité  &  que  leur 
chair  eft  ferme,  il  n’eft  pas  befoin  de  faire 
une  pâte ,  il  fuffit  de  les  poudrer  de  fa¬ 
rine. 


I  I. 

A  B  S  Y  N  T  H  E. 

Abfÿnthium  ponticum  feu  romanum  » 

Officinarum.  five  iiofcoridis ,  Pin. 

Artemifia  Abfyntfuùm ,  Linn, 

Dans  quelque  pays  on  mêle  l’Abfynthe 
dans  la  Bierre  en  place  de  Houblon.  Le 
vin  d’Abfynthe  fe  fait  en  lailTant  fermen¬ 
ter  les  feuilles  &  les  fommités  feches  de  cette 
plante  dans  du  vin  fortant  de  la  cuve,  qu’on 
garde  enfuite  pour  le  befoin,  ou  bien  on  en 
met  une  poignée  dans  une  chopine  de  vin 
blanc ,  on  la  l^ifTe  infufer  pendant  vingt- 
quatre  heures  ;  ce  vin  pris  à  jeun  efl  excel¬ 
lent  pour  donner  de  l’appetit. 

Abfymhe,  liqueur. 

î*.  Vous  prendrez  dix  -  huit  poignée* 


ABS  27 

d’Abfynthe,  verte  ou  feche  ,  n’importe, 
deux  onces  de  Can elle,  un  demi-litron  de 
Genievre ,  une  demi-once  de  racine  d’An¬ 
gélique;  mettez  ces  aromates  en  infufion 
dans  neuf  pintes  d’eau-de-vie  pendant  quinze 
jours ,  remuez  la  cruche  de  temps  à  autre  ; 
après  quoi  vous  diftillerez  au  bain  marie, 
au  fort  filet.  D’abord  votre  efprit  fortira 
blanc,  clair,  limpide,  il  pourra  fe  faire 
qu’infenfiblement  vous  le  verrez  changer 
&  tomber  dans  le  récipient  d’une  couleur 
ambrée  ;  cela  ne  doit  pas  vous  inquiéter. 
Quand  vous  aurez  recueilli  la  valeur  de  fix 

Eintes  d’efprit,  verfez  le  tout  dans  la  cucur- 
ite  &  cohobez  ;  diminuez  pour  lors  le  feu 
d’un  degré ,  c’eft-à-dire ,  qu’il  ne  faudra  plus 
diftiller  qu’au  filet  médiocre,  &  enfin  au 
petit  filet.  Ayant  extrait  cinq  pintes  d’efprit, 
bien  chargé  d’odeur,  vous  aifcontinuerez 
cette  première  opération  &  vous  procéde¬ 
rez  à  la  compofition.  Prenez  cinq  livres  da 
fucre  que  vous  ferez  fondre  dans  quatre 
pintes  d’eau  de  fontaine  ou  de  riviere ,  vous 
ajouterez  à  cette  quantité  une  pinte  de  bonne 
eau  de  fleurs  d’orange  double  ;  votre  fyrop 
étant  fait,  vous  le  mêlerez  avec  vos  cinq 
pintes  d’efprit ,  vous  colorerez  le  mélange 
en  rouge  avec  la  cochenille  &  l’alun  ,  ob- 
fervant  toujours  qu’il  faut  diminuer  la  me- 
fure  d’eau  de  fontaine,  à  proportion  de 
celle  que  vous  emploierez  pour  votre  tein- 
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ture;  vous  finirez  par  la  filtration  qui  né 

vous  donnera  pas  grande  peine. 

De  toutes  les  liqueurs  celle-ci  eft  la  plus 
médicale  &  la  mieu  faifante  ;  elle  eft  Couve- 
raine  dans  les  maladies  hyftériques,  elle  em¬ 
porte  les  obftru&ions  des  vifceres ,  elle  ex¬ 
cite  l’appetit  &  provoqne  les  urines. 

TTî. 

A  C  A  J  A. 

Prunus  Americana ,  Mer.  Suv. 

Spondias  foliolis  nitidis  ,  Linn, 

Spondias  Lut  eu. 

Cette  arbre  croît  dans  l’Ifte  de  Ceylan  ; 
on  y  fait  ufage  du  jus  de  fon  fruit  pour 
arrofer  le  rôti  ;  ce  même  fruit  qu’on 
nomme  Prune  de  Monhain,  fournit  urte  li¬ 
queur  vineufe ,  ces  prunes  font  de  la  grof- 
feur  de  nos  prunes  impériales  &  font  aufli 
faines  que  nos  cerifes  ;  on  confit  les  fleurs 
lorfqu’elles  ne  font  encore  qu’en  boutons. 

I  V. 

ACAJOU.  CAJOU. 

Anacarde  antarctique. 

Ana.ca.rdii  alia  fpecies  ,  Pin. 

Anacardium  occidentale ,  Linn. 

Les  Indiens  font  ufage  du  fruit  d’Acajotf 
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èn  gmfe  d’alimens.  La  noix  de  ce  fruit  con¬ 
tient  une  amande  blanche,  qui  eft  fort 
bonne  à  manger  en  guife  de  cerneau  ou 
grillée  :  elle  a  un  goût  d’ Aveline  ;  on  ex¬ 
prime  des  fruits  d’ Acajou  un  fuc  qui  étant 
bien  fermenté  devient  vineux ,  &  dont  oA 
retire  par  la  diftillation  un  efprit  ardent  -fort 
vif.  Ces  fruits  qui  font  des  efpeces  des  pom¬ 
mes,  lorfqu’elles  font  bien  mûres  font  excel¬ 
lentes,  ceux  qui  veullent  tempérer  leur 
goût  aigrelet,  y  mettent  du  fucre  ;  ils  font 
doués  d’une  vertu  rafraîchiflante  &  peéto- 
rale.  On  met  ces  fruits  en  compote  en  les 
coupant  par  la  moitié ,  &  joignant  au  fucre 
un  peu  de  canelle;  cette  compote  eft  très- 
faine  &  très- agréable. 


V. 

A  C  H  E. 

Apiurn  palujlre. 

Apiurn  offic  inarum* 

jL’  Ache  de  marais  eft  le  Céleri  fauvage  î 
plufieurs  perfonnes  en  mangent  en  alimens  î 
on  en  fait  auffi  une  conferve;  on  a  obfervé 

?ue  cette  plante  étoit  très-nuifible  aux  per- 
onnes  délicates.  Il  y  a  encore  une  autre 
efpece  d’ Ache  qui  fe  nomme  Ache  de  mon¬ 
tagnes  :  cette  efpece  eft  commune  dans  les 
Alpes-,  elle  eft  bonne  à  manger  au  prin¬ 
temps  lorfqu’oa  n’a  plus  de  Célery,  Ses 
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jeunes  tiges  font  tendres  &  de  bon  goût/ 
elles  fe  mangent  en  falade. 

Confervt  cT  Ache. 

i. Prenez  les  feuilles  les  plus  vertes  d’Ache, 
paffez-les  fur  le  feu  &  leur  faites  prendre 
trois  ou  quatre  bouillons ,  enfuite  vous  les 
égouttez  bien  &  les  pilez  dans  un  mortier  ; 
étant  bien  pilées  vous  les  paflez  à  travers  le 
tamis.  Vous  faites  cuire  du  fucre  à  la  petite 
plume,  A  le  bouillon  étant  abaifle ,  vous  y 
jettez  ce  qui  a  pafle  par  le  tamis ,  &  vous  le 
délayez  bien  dans  votre  fucre;  vous  travail¬ 
lez  enfuite  ce  mélange  comme  on  fait  pour 
les  conferves,  &  quand  il  faut  une  glace 
par  deflus  ,  vous  le  vuidez  dans  les  moules. 

VI.  **-  “ 

ADRACHN  t.Tour. 

C’eft  un  fous-arbrifleau  qui  croît  dam 
l’Ifle  de  Candie ,  fon  fruit  eft  bon  à  manger. 
M.de  Tournefort  prétend  qu’il  eft  un  peu 
aigrelet ,  il  vient  en  grappes  &  eft  de  la  cou¬ 
leur  8c  de  la  grofleur  de  la  framboife, 
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V  I  I. 

A  G  A  T  Y. 

Turia,  Rumph. 

Æfchynomene  grandi  Jlora ,  Linn. 

Cet  arbre  croît  dans  les  Indes  occidentales, 
on  cuit  fes  fibres  &  fes  feuilles  tendres  en 
guife  de  potage ,  avec  du  fucre  de  Coco  ; 
mais  quoique  ce  mets  foit  d’une  faveur  allez 
douce,  fon  odeur  eft  cependant  défagréa- 
ble. 


VIII. 

A  G  U  T  I  G  ü  E  P  A. 

La  racine  de  cette  plante  qui  croît  au  Bre* 
£1  eft  bonne  à  manger  :  aulïi  dans  les  temps 
dedifette,  la  fait-on  bouillir  ou  griller  pour 
s’en  nourrir. 


I  X. 

AIL. 

Allium.  fativum ,  Bauh.  Pin.  &  Linn, 

L’ail  eft  de  fort  peu  d’ufage  à  Paris  pour 
la  cuifinc ,  l’on  craint  en  général  fon  goût, 
&  on  n’ofe  prefque  pas  fe  préfenter  nulle 
part  quand  on  a  mangé  quelque  chofe  qui 
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a  eu  le  moindre  foupçon  d’ Ail  ;  mais  Paris 
ne  fait  pas  une  réglé  pour  tous  les  autres 
pays:  autant  fon  goût  v  eft  redouté,  autant 
il  plaît  dans  la  plûpart  des  Provinces  &  dans 
une  grande  partie  de  l’Europe,  dans  les  pays 
chauds,  Ji’Itàlie ,  l’Efpagne,  l’Afrique  &  les 
lieux  circonvoifins ,  l’Allemagne  même  ne 
trouvant  rien  de  bon  ,  fi  l’ail  n’y  entre  pour 
quelque  chofe  ;  on  en  frotte  fon  pain  à  dé¬ 
faut  d’autres  ragoûts,  c’eft  le  goût  décidé  de 
toutes  les  Nations. 

Cette  plante  a  beaucoup  de  vertus,  elle 
anime  la  circulation ,  augmente  la  tranfpi- 
ration ,  donne  de  l’appétit ,  rend  la  digeftiorr 
plus  prompte;  elle  préferve  des  maladies 
vermineufes,  putrides,  fcorbutiques ,  &  elle 
en  diflipe  même  les  légers  cornméncemens  , 
elleeften  outre  apéritive ,  fïomachique  & 
cordiale.  C’eft  par  toutes  ces  vertus  que  l’ AU 
pris  en  petite  quantité  &  comme  aflaifonnè- 
ment ,  eft  falutaire  à  la  plûpart  des  tempéra^ 
mens. 

X. 

AIRELLE,  MYRTILLE, 
Raisin  des  Bois, 

Vais  idjea  foliis  oblongis ,  crenatis ,  fruilu 
nigricante,  Pin. 

Vaccinium  myrtillus  ,Liiln. 

Les  fruits  de  ce  fous  -  arbriffeau  font; 

agréable* 
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fcgtéables  Cruels.  Les  Suédois  les  font  entrer 
dans  leurs  affaifonnemens.  Les  Cabaretiers 
s’en  fervent  pour  rougir  leurs  vins  blancs  t 
cette  falfification ,  quoique  mauvaife,  eft 
moins  dangereufe  que  d’autres  qui'  fé  pr&- 
tiquent  communément^  Paris.  Les  Befgefi 
&  les  Montagnards  en  mangent  avec  plaiCrj 
on  dit  que  les  fruits  d’ Airelle  de  la  grande 
efpece  enyvrent.  Il  ÿ  à  des  pays  où  oh  les 
fait  fécher  pour  les  garder  eh  hiver  ,  &  en- 
fuite  pour  les  fervir  aux  deflèrts.  A  la  Loui¬ 
siane  <ÿn  écrafe  dans  l’eau  le  früit  d’ Airelle 
&on  eh  fait  Une  boiffon  agréable.5  on  le 
met  quelquefois  à  l’eau-de-vie  pour  faire 
une  liqueur  gtacieufé  ,  làns  qu’il  fcrit  befoin 
d’y  ajouter  du  fücte.- -  - , 

xT 

ÀLG  U  E  S. 

j4lgœ  marina  fpecies  efculentce ,  Ruihpli. 
Aigu  corailoïdes  feu  agarUm  corailoïdes, 
Acttabulum  marmum, 

Agarum  braclealum. 

•d g  arum  funiculafe  fat  foliàtum. 

Agarum  lactucarium,  feu  lactuca  niarindi 
Agarum  corlicofum  feü  cültolax 

Toutes  ces  Algues,  dès  qu’on  les  tire  de 
la  mer ,  font  couvertes  d’un  mucus  vifqueuic 
&  imprégnées  de  fel  marin  ;  aufli  exhalent-» 
elles  une  odeur  'de  mare'e  &  ont-elles  un 
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goût  falé;  maïs  fi  on  les  macéré  &  fi  on  le< 
lave  dans  l’eau,  une  grande  partie  de  leur 
mucofité  &  du  fel  dont  elles  font  impré¬ 
gnées  fe  diflipe  ;  alors  on  les  mange  crues 
avec  l’Atsjar,  dont  nous  parlons  à  l’article 
du  Rofeau  en  arbre  des  Indes;  ou  on  les 
mange  avec  du  jus  de  limons  &  un  peu 
de  gingembre  ;  ou  bien  après  les  avoir  ma¬ 
cérées  &  féchées  au  foleil ,  on  les  confit  avec 
de  la  faumure  &  du  vinaigre  pour  pouvoir 
les  manger  t  on  les  fait  aufli  cuire  avec  d’au¬ 
tres  mets.  Il  faut  cependant  prendre  garde 
qu’elles  ne  cuifent  trop  ou  qu’on  ne  les  laide 
trop  long-temps  dans  le  jus  de  limons ,  car 
elles  perdroient  pour  lors  de  leur  bonté. 

X  IL 

ALGUE  d’Irlande. 

Alga  Jaccharifera. 

Lorfque  l’Algue  d’Irlande  a  été  expofée 
pendant  quelque  temps  aux  rayons  du  fo¬ 
leil  ,  il  fe  forme  fur  fa  furface  de  petits  gru¬ 
meaux  d’un  fel  doux  &  de  bon  goût  dont 
les  habitans  des  côtes  d’Irlande  fe  fervent  en 
guife  de  fucre  ;  ils  recueillent  aufli  cette 
plante  avant  qu’elle  foit  couverte  de  ce  fucr* 
pour  la  manger  en  falade. 
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X  i  1  I. 

ALIZIER  TORMINAL ,  SOR3IER 
Tokmïnal. 

Cratœgus  Torminalis ,  Lin. 

Sorbus  Torminalis  &  Cratœgus  Théo - 
phrajli ,  J.  B. 

Quand  les  Alifes  fônt  molles  comme  des 
Nefles,  elles  font  aflez  agréables  à  mangen 
On  en  fait  du  Vin  paflable,  foit  en  les  ex¬ 
primant  k  foit  en  les  mettant  entières  dans  un 
tonneau ,  où  l’on  verfe  de  l’eau  à  propor¬ 
tion  ,  &  les  laiffant  ainfi  fermenter  deux  ou 
trois  jours. 

X  I  V. 

ALIZIER  CtRlER ,  ÀLOÜCHlER, 
Brouillier. 

Cratœgus  aria,  Linrt. 

Sorbus  alpina  ,  J.  B. 

On  fait  du  Cidre  âvec  les  fruits  de  cet 
ûrbre,  on  les  mange  aufli  mous. 


Cij 
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ALLELUIA,  OXALIDE, 
Pain  de  Coucou,  Herbe  de  Bœuf* 
Trefle  aigre, 

Gxalis  acetofelldy  Linn. 

Trijolium  acetofum  vulgare}  Pin. 

Les  feuilles  de  cette  plante  entrent  quel¬ 
quefois  dans  les  fournitures  de  falade  ;  on 
peut  s’en  fervir  pour  les  potages  en  guife 
d’ofeille ,  dont  elle  a  le  goût  &  les  vertus. 


X  V  I. 

4  ALLIAIRE ,  herbe  des  Aulx, 

A lli aria ,  Pin. 

Eryfîmum  AUiaria. ,  Linn, 

Quelques-uns  mettent  cette  plante  dans 
les  ragoûts  au  lieu  d’A  il  ;  mais  une  longue 
ébullition  lui  en  ôte  tout  le  goût. 

XVII. 

AMANDIER. 

Amygdalus  fativa ,  Pin. 

Amygdalus  communis ,  Linn. 

Les  amandes  qui  font  les  fruits  de  cet 
arbre,  fontde  deux  fortes,  favoir  les  amandes 
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douces  &  les  ameres.  Elles  font  douées  cha,- 
•cuae  des  vertus  qui  leur  font  propres.  Pour 
les  avoir  bonnes,  il  faut  les  choifir  nouvelles, 
larges  ,  bien  nourries,  hautes  en  couleur; les 
meilleures  font  celles  que  nous  tirons  du 
Comtat  Vénaiffin  près  d’Avignon.  M.  l’E- 
mery  dans  fon  Traité  des  Alimens ,  dit  que 
les  amandes  douces  nourrilfent  beaucoup; 
qu’elles  font  très-adouciflànte$&  peélorales  ; 
qu’elles  excitent  le  crachat, procurentle  fonv 
meil ,  &  font  apéritives.  Les  amandes  ameres, 
félon  le  même  Auteur ,  détergent,  atténuent 
&  raréfient  les  humeurs  groffieres  &  vif- 
queufes ,  &  pouffent  les  urines.  Les  amandes 
ameres  &  douces  ,  ajoute  le  même  Auteur, 
étantfeches,  fe  digèrent  difficilement,  demeu¬ 
rent  long-temps  dans  1  eftomac  &  caufent 
des  maux  de  tête.  En  général  on  peut  dire 
que  les  amandes  font  fort  utiles  parmi  les 
alimens  ;  les  douces  fontpréférées  aux  ameres. 
Toute  amande  eft  couverte  de  deux  écorces 
comme  la  noix  ;  quand  les  deux  écorces  font 
encore  tendres,  &  lorfque  l’amande fe  trouve 
à  peine  formée  ,  on  peut  manger  le  tout  ;  il 
y  a  même  un  petit  goût  aigrelet  qui  plaît  ; 
c’eft  le  ragoût  ordinaire  des  fillesdans  les  pays 
chauds  ;  on  prétend  même  que  cela  ne  con¬ 
tribue  pas  peu  à  leur  caufer  desobftruétions, 
auxquelles  elles  fontprefque  toujours  fujettes 
par  leur  conftitution-  naturelle.  Les  amandes 
ameres  ,  dit-on  ,  ont  1a  vertu  d’empêcher 
l’y vreffe.  Plutarque  rapporte  à  çe  fujec  uiio 
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hiftoire  d’un  certain  Médecin  qui’ demeuroît 
chez  Drufus ,  fils  de  l’Empereur  Tibere  ,  & 
qui  par  l’ufage  des  amandes  ameres ,  étoit 
devenu  fl  excellent  buveur  qu’il  ne  s’enyvroit 
jamais  ,  &  qu’il  furpafloit  tous  les  buveurs  de 
fon  temps.  On  a  tranfporté  aux  Ifïes  de  l’A¬ 
mérique  des  amandiers  de  Provence  ;  ils  y 
fan  t  vernis  en  p  erfe&ion  quant  eux  bois  ;  mais» 
■faute  d’avoir  été  taillés  &  bien  cultivés  ,  ils 
fe’ont  point  porté  de  fruits.  Sennert  fait  un 
grand  éloge  des  amandes.  Sperlingiusditque 
c’eft  aux  amandes  douces  qu’il  faut  appliquer 
tous  les  éloges  que  lesSavans  donnent  en  géné¬ 
ral  aux  amandes  ameres.  Les  amandes  vertes 
confites  font  non-féulement  propres  à  l’orne¬ 
ment  des  defferts  ;  mais  elles  donnent  encore 
des  forces  aux  malades ,  pourvu  qu’on  leur 
en  donne  de  temps  à  autre.  M.  Bruyer  qui  a 
commenté  le  Traité  des  aüAîens  del’Emery , 
dit,  en  parlant  des  amandes  .que  malgré  tous 
les  éloges  qu’on  leur  donne  ,  il  eft  cependant 
certain  qu’elles  font  un  aliment  indigefte ,  & 
par  conféquent  peu  convenable  aux  malades 
&  à  ceux  qui  ont  l’eftomac  mauvais.  On  fait 
avec  le  fucre&  les  amandes ,  différentes  fortes 
de  préparations ,  comme  des  maflèpains ,  des 
macarons  ;  lorfque  les  amandes  font  mûres 
&  féches ,  on  en  fait  des  nouga  &  des  prali- 
r  nés ,  & c.  vertes  on  les  confit  comme  les  abri¬ 
cots.  Si  dans  une  livre  de  lait  d’amandes  un 
peu  épais ,  l’on  fait  fondre  fur  le  feu  deux 
livres  de  fuçre ,  l’on  aura  alors  le  fyrop  d’or- 
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geat  que  l’on  aromatife  quelquefois  avec 
l’eau  de  fleurs  d’orange.  Nous  allons  rappor¬ 
ter  actuellement  la  plupart  des  préparations 
qu’on  fait  avec  les  amandes. 

Macaroni,  liqueur. 

I .  Pour  faire  cette  liqueur  fi  flatteufe ,  pi¬ 
lez  dans  un  mortier  de  marbre  une  livre 
d’amandes  ameres  ;  ajoutez,  gros  comme  le 
pouce,  de  racines  d’angélique  de  Boheme; 
mettez  le  tout  en  infufion  pendant  quinze 
jours  dans  neuf  pintes  d’eau-de-vie ,  remuez 
la  cruche  fréquemment  :  le  terme  de  l’infufion 
pafle,  verfez  pêle-mêle  les  amandes  &  l’eau- 
de-vie  dans  la cucurbite, placez  l’alambic  au 
bain-marie,  &  difiillez au  petit  filet,  entre¬ 
tenez  votre  feu  le  plus  également  qu’il  fera 
poflible,  pour  ne  pas  être  obligé  de  cohober. 
Ayant  extrait  cinq  pintes  d’efprit  bien  im¬ 
prégné  de  l’odeur  d’amandes ,  vous  ferez  vo- 
trefyrop  avec  cinq  livres  de  fucre,  trois  bou¬ 
teilles  d’eau  commune  &  deux  bouteilles 
d’eau  de  fleurs  d’orange  douce.  Le  fyrop  fait, 
commencez  la  compofition  en  mêlant  votre 
fyrop  avec  vos  efprits,  &  en  ajoutant  vingt 
ou  trente  gouttes  d’eflence  de  cédras  ;  filtrez 
enfuite  par  le  papier  gris.  Cette  derniere  opé¬ 
ration  ne  vous  donnera  aucune  peine  ,  SC 
votre  liqueur  étant  paffee ,  fera  claire ,  lim¬ 
pide,  brillante,  aufli  agréable  à  la  vue  qu’elle 
fera  délicieufe  au  goût. 
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Grillage  et  Amandes  à  ÛAngloiJi. 

2.  Prenez,  une  livre  d’amandes  douces  ! 
paffez-les  à  l’eau  houillante  &  lespelez  ;  met;* 
tez-les  enfuite  dans  de  l’eau  fraîche  &  les 
égouttez  ;  faites  fondre  une  livre  de  fucre ,  Ôc 
jettez-y  vos  amandes  ;  faites  cuire  le  tout  en- 
femble jufqu’à  ce  qu’ellespétillent&  qu’elles 
commencent  à  rouflîr  5  ayez  de  la  nompa- 
reille  toute  prête  ;  verfez  vos  amandes  fur  un 
clayon,  &  jette*  prômptement  de  la  nompa- 
reille  par-deflùs;  renverfez-lesfur  un  plat,  8ç 
remettez  encore  de  la  nompareille  par-dellus , 
pour  qu’il  y  en  ait  par- tout  ;  féparez  un  peu 
vos  amandes  avec  la  fourchette ,  pour  que 
votre  grillage  ne  foit  point  matériel  ;  quand 
elles  feront  froides  ,  vous  les  mettez  à  l’étuve 
pour  vous  en  fervjr  quand  vous  voudrez. 

Amandes  à  la  Praline. 

3.  Faites  fondre  dans  une  poêle  une  demi- 
livre  de  fucre  avec  un  peu  d’eau ,  mettez  y 
une  demi-livre  d’amandes  douces  avec  leur 
peau  quse'vous  aurez  frottées  dans  un  linge  pro¬ 
pre  pour  en  ôter  la  poudrejfaites  les  bouillir 
fur  un  bon  feu  avec  le  fucre ,  en  les  remuant 
fouvent  jufqu’à  ce  qu’elles  pétillent,  Lorfque 
le  fucre  commence  à  (e  colorer ,  vous  les  re¬ 
tournez  doucement  &  également  aveclafpa- 
tule ,  pour  leur  donner  le  temps  de  fe  colo¬ 
rer.  Lorfque  l’amande  eft  luifante  &  qu’elle  a 

ramafle  tout  le  fucre ,  vous  l’ôtez  du  feu  &  U 
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mettez  à  l’étuve  ;  deux  heures  après  vous  l’a- 
tez  de  la  poêle  pour  vous  en  fervir. 

Amandes  à  la  Praline  blanche . 

4,  Pour  préparer  des  amandes  ainfi.il  faut 
échauder  &  peler  les  amandes,  les  pafler  dans 
du  fucre  cuit  a  caffé,  leur  faire  prendre  enfem- 
ble  un  ou  deux  bouillons  ,  &  les  remuer  & 
retourner  continuellement  .pour  que  le  fucre 
s’y  attache  bien  de  tous  les  côtés.  O11  peut 
aufli .  fi  l’on  a  un  pot  à  perlé  pour  les  dragées 
ou  autre  femblable  invention  ,  y  mettre  du 
fucre  cuit  à  perlé,  &  le  faire  dégoutter  furies 
amandes ,  le  faifant  tenir  par  quelqu’un  juf- 
qu’à  ce  qu’elles  foient  affez  chargées. 

Amandes  à  la  Praline  grife. 

y.  Prenez  une  livrede  fucre  que  vous  faites 
fondre  avec  un  peu  d’eau.  Quand  il  eft  fondu 
vous  y  jettez  une  livre  d’amande  que  vous 
faites  bouillir  enfemble  jufqu’à  ce  qu’elles  pé¬ 
tillent  ;  vous  les  retirerez  pour  lors  de  def- 
fus  le  feu,&  les  remuerez  toujours  bien  avec 
la  fpatule.  Si  vous  voyez  qu’il  y  ait  du  fucre 
de  refte  ,  vous  le  mettez  tant  foit  peu  fur  le 
feu  pour  le  réchauffer,  afin  qu’il  s’attache  en¬ 
tièrement  aux  amandes ,  continuant  de  les 
remuer  toujours  jufqu’à  la  fin  :  ces  pralines 
font  grifes.  Il  faut  remuer  les  amandes  dans 
un  torchon  ou  une  ferviette  pour  en  ôter  la 
poudre  avant  que  de  les  mettre  dans  le  fucre. 
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Amandes  à  U  Praline  rouge. 

6.  Pour  les  faire  rouges,  vous  prenez  trois 
quarterons  de  fucre  que  vous  faites  fondre 
avec  un  peu  d’eau  i  vous  y  jettez  enfuite  vos 
amandes  ,  &  vous  les  faites  bouillir, de  même 
que  dans  les  autres  procédés.jufqu’à  cequ’el- 
les  pétillent,  ayant  foin  de  les  remuer  de 
temps  en  temps  ,  afin  qu’elles  ne  s’attachent 
pas  à  la  poêle.  Quand  elles  pétillent ,  vous 
les  retirez  dedefliis  le  feu  ,&  les  remuez  tou¬ 
jours  bien  jufqu’à  cequ’elles  ayent  pris  tout  le 
fucre  qu’elles  peuvent  prendre  ,  fans  les  re- 
mettre  fur  le  feu ,  p  uis  vous  les  criblez  &  vous 
remettrez  dans  la  même  poêle  le  fucre  qui 
tombera  des  crible?  avec  encore  un  quarte-: 
ron  &  un  peu  d’eau  pour  faire  fondre  le  tout , 
faites-le  cuire  à  caffé,  puis  mettez-y  de  la  co¬ 
chenille  préparée  ,  ce  qu’il  en  faut  pour  lui 
donner  une  belle  couleur  ;  vt»us  le  ferez  en¬ 
core  cuire  fur  le  feu  pour  le  faire  revenir  à 
rafle,  parce  que  la  cochenille  l’aura  décuit. 
Etant  à  caffe  ,  vous  y  jetterez  vos  amandes , 
&  vous  l’ôterez  en  même  temps  de  deflus  le 
feu  ;  vous  remuerez  toujours  comme  la  pre¬ 
mière  fois  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  féchées. 

La  cochenille  préparée  ,  eft  de  l’eau  dans 
laquelleon  a  fait  bouillirde  lacochenilleavec 
de  l’alun  &  de  la  crème  de  tartre. 

Amandes  à.la  Jiamoife. 

7.  Prenez  des  amandes  que  vous  faites 
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rouflir  dans  le  four  i  faites  cuire  du  fucre  à 
perlé ,  &  jettez-les  dedans ,  les  remuant  bien 
dans  la  poêle  fans  les  palier  fur  le  four;  vous 
les  tirerez  fur  une  grille,  &  les  mettrez  à  l’é¬ 
tuve,  fi  vous  voulez  les  fervir  decetre  façon: 
finon  en  les  tirant  de  la  poêle  vous  les  jette¬ 
rez  une  à  une  dans  du  fucre  en  poudre,  vous 
remuerez  toujours  afin  qu’elles  prennentbien 
du  fucre  de  tous  côtés ,  puis  vous  les  tirerez 
&  les  mettrez  à  l’étuve  fur  du  papier. 

Amandes  vertes  en  compote , 

8.  On  fait  d’abord  une  leflive  avec  de  la 
cendre  neuve  &  de  l’eau  ,  en  la  faifant  bouil¬ 
lir  pendant  long-temps  fur  le  feu  ;  on  enleve 
avec  Une  écumoire  les  charbons  qui  s’y  trou¬ 
vent.  Quand  cette  leflive  a  fuffifamment 
bouilli ,  on  la  laifle  repofer  pour  n’en  pren¬ 
dre  que  le  clair  ;  cela  fait ,  on  remue  cette 
leflive  fur  1e  feu  ;  quand  elle  commence  à 
bouillir ,  on  y  met  les  amandes,  &  on  regarde 
avec  une  épingle  pour  voir  fi  elles  ne  cuifent 
pas  trop  parce  quelles  s’ouvriroient.  On  les 
jette  enfuite  dans  de  l’eau  fraîche.  On  lesmet 
égoutter  après  dans  un  fuc  clarifié  qui  foit 
i  léger.  Lorfque  le  fucre  bout ,  on  y  jette  les 
amandes  ,  afin  qu’elles  prennent  leur  verd  ; 
on  les  achevé  promptement  de  peur  qu’elles 
ne  noirciflent  ;  pour  les  garder ,  on  met  livre 
pour  livre, &  on  a  attention  que  le  fyropfoit 
fait  à  propos. 
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Amandes  vertes  au  fec, 

9.  Après  quelles  ont  été  confites  au  fucre, 
on  met  du  fucre  clarifié  dans  une  poêle,  on 
le  fait  cuire  à  la  plume;  à  l’inftant  on; y  jette 
les  amandes  après  les  avoir  fait  égoutter  fur 
un  tamis  ;  on  les  remet  après  fur  le  feu  ;  on 
les  remue  bien ,  on  les  fait  bouillir  ;  on  les 
retire  de  delfus  le  feu  ;  on  les  laiile  refroidir 
à  moitié»  on  froteenfuite  avec  une  cueillere , 
ou  le  dos  de  l’écumoire ,  le  fucre  qui  eft  tout 
autour  de  la  poêle ,  jufqu’à  ce  qu’on  l’ait 
troublé  par-tout  ;  après  quoi  Ton  tire  les 
amandes  avec  l’écumoire;  on  en  fait  égout¬ 
ter  le  fucre  fur  un  clayon  de  fil  d’archal ,  ou 
fur  une  paille  épluchée  qu’on  range  fur  un, 
plat ,  les  amandes  fe  fechent  dans  un.  mor 
ment, 

Amandes  glacées. 

10.  On  jette  les  amandes  pelées  dans  delà, 
glace  compofée  de.  fucre  en  poudre ,  blanc 
d’œuf,  fleurs  d’orange  ou  de  citron  ,  & 
orange  de  portugal  fi  on  en  a  ;  on  leur  fait 
prendre  la  glace  en  les  y  roulant  bien  ;  en- 
fuite  on  les  drefTe  fur  une  feuille  de  papier , 
&  on  les  fait  fécher  au  four  à  petit  feu. 

Tourtes  d’ Amandes. 

1  ï .  Prenez  un  quarteron  d’amandes, faites- 
leur  faire  un  bouillon  dans  l’eau,  pelez- les 
enfuite ,  &  mettez-les  dans  l’eau  froide,  reti- 
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fre2-leS ,  efTuyez-les  entre  deux  linges  ,  pi¬ 
lez- les  bien  dans  un  mortier  en  les  arrofant 
de  temps  en  temps  de  lait  ;  quand  elles  feront 
bien  pilées  ,  mettez-y  de  l’écorce  de  citron 
verd  ,  quelques  bifcuits  d’amandes  amères  » 
de  la  moële  de  bœufla  quantité  qu’il  en  faut» 
du  fucre,  trois  ou  quatre  jaunes  d’œuf  ;  ïepi- 
lez  bien  le  tout  enfemble  ;  faites  une  abaiflè 
de  pâte  feuilletée  ,  &  enfermez*la  dans  la 
tourtière;  étendez-y  votre  pâte  d’amandes; 
faites  quelques  ornemens ,  &  mettez  cuire  au 
four  ;  quand  elle  fera  cuite  râpez  -y  du  fucre» 
glacez-la  au  four ,  ou  bien  avec  la  pele  rouge» 
dreflez-la  dans  un  plat  &  fervez. 

Tourtes  £  Amandes  en  maigre . 

12.  Les  tourtes  fe  font  de  même  que  celles 
en  gras ,  à  l’exception  qu’au  lieu  de  moële  de 
bœuf ,  on  y  met  du  beure  frais ,  ou  même 
de  la  crème. 

Gâteau  £  Amandes, 

13.  Mettez  fur  une  table  un  litron  de  fari¬ 
nes  ;  faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  y  met¬ 
tre  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  boa 
beure,  quatre  œufs  blancs  &  jaunes,  une 
pincée  defel ,  un  quarteron  de  fucre  fin ,  fix 
tances  d’amandes  douces  pilées  très-fin;  pé¬ 
trifiez  le  tout  enfemble,  &  en  formez  un  gâ¬ 
teau  à  l’ordinaire  ;  faites-le  cuire ,  &  le  gla¬ 
cez  avec  du  fucre  &  la  pele  rouge, 
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Majfepains, 

14.  Prenez  une  livre  d’amandes  douce! 
que  vous  faites  piler  ;  après  les  avoir  échau¬ 
dées  ou  mondées,  artofez-les  de  trois  blancs 
d’œufs  en  les  pilant  ;  vous  les  mêlez  enfui» 
avec  de  la  marmelade  d’abricots ,  ou  autres 
confitures  qui  ne  foient  pas  liquides ,  de  la 
fleur  d’orange  confite  &  pilée.  Quand  le  tout 
eft  bien  mélé ,  vous  mettez  vos  amandes 
dans  une  cafferole,  avec  du  fucre  en  poudre* 
&  les  faites  deflecher  fur  le  feu  ;  vous  les 
mettez  enfuite  fur  une  table ,  &  les  mondez 
avec  du  fucre  fin  ;  mettez  en  jufqu  a  cç  que 
la  pâte  ne  tienne  plus  dans  vos  mains  ;  vous 
la  roulez  enfuite  pour  en  former  des  mafTe- 
pains  de  telle  figure  que  vous  voulez  ;  vous 
avez  fix  blancs  d’oeufs  que  vous  fouettez  à 
moitié  ,  &  que  vous  mêlez  avec  du  citron 
verd  haché  ;  vous  trempez  dedans  les  malfe- 
pains ,  &  les  mettez  après  dans  du.  fucre  fin  , 
autant  qu’ils  peuvent  en  prendre*';  dreffez- 
les  fur  des  feuilles  de  papier  blanc  que  vous 
mettrez  fur  des  feuilles  de  cuivre ,  &  faites* 
les  cuire  au  four  à  une  chaleur  douce. 

Bifcuits  d*  Amandes. 

iy.  L’on  en  fait  de  deux  fortes  *  d’aman¬ 
des  ameres  &  d’amandes  douces.  Ces  dernier* 
fe  font  en  prenant  un  quarteron  d’amande* 
douces  que  vous  émondez  &r  pilçz  trçs-fin 
dans  un  mortier  ;  &  pour  empêcher  qu’elle» 
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tue  tournent  en  huile ,  vous  y  mettez  de  temps 
en  temps  une  pincée  de  lucre  fin ,  enfuite 
Vousles  battez  pendant  un  quartd’heureavec 
une  once  de  farine  *  trois  jaunes  d’œufs  & 
quatre  onces  de  fucre  fin  ;  fouettez  quatre 
blancs  d’œufs,&  les  mêlez  avec  le  refte  de  vo¬ 
tre  compofition  ;  vous  avez  des  moules  de 
papier  faits  en  caiflè  de  grandeur  en  quarri 
de  deux  doigts  ;  beurreZ-les  légèrement  en  de¬ 
dans  ,  &  y  drefleZ  vos  bifcuits  ;  jettez  par- 
defïus  du  fucre  fin  mêlé  de  moitié  de  farine; 
faites  cuire  dans  un  four  très-doux  :  quand 
ils  feront  de  belle  couleur  ,  vous  les  ôterex 
du  papier  quand  ils  feront  bien  chauds. 

Ceux  demandes  ameresfefont  de  la  même 
façon ,  à  l’exception  que  pour  deux  onces 
d’amandes  ameres  il  faut  une  once  d’aman¬ 
des  douces  ;  vous  vous  reglereZ  fur  cette 
dofe  pour  en  faire  là  quantité  que  vous  vou¬ 
drez  ,  en  mettant  tout  le  refte  à  proportion» 

Beurre  d  Amandes, 

16.  Pelez  &  pilez  environ  quarante  aman¬ 
des  douces;  mettez-y  environ  une  demi-livre 
de  bon  beurre  frais,  quantité  de  fucre  en  pou¬ 
dre  &  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ;  pilez 
le  tout  enfemble  ;  paffez-le  à  la  feringue  avec 
le  fer  rond  à  petit  trous  ,  &  le  dreffez  lurune 
affiette. 

Amandes  du  Languedoc  frittes. 

il 7.  Mettez  dans  de  l’eau  des  amandes  bien 
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pilées  ;  faites- les  égoutter ,  &  les  mettez  danS 
un  baflin  avec  beaucoup  de  fucre  en  poudre* 
faites  chauffer  de  l’huile  dans  un  poêlon  * 
comme  pour  frire;  faites-y  cuire  vos  aman¬ 
des  jufqu’à  ce  qu’elles  paroifTent  un  peu  do¬ 
rées  ;  tirez-les  avec  l’écumoire ,  &  les  drefTez 
fur  du  papier  avec  la  cueillere  comme  de  la 
conferve. 

Amandes  fouffie'es, 

1 8.  V ous  prenez  des  amandes  ;  &  les  ayant 
échaudées  &  pelées  .vous  les  jettez  dans  des 
blancs  d’œufs  ou  vous  les  remuez  5  enfuite 
jettez- les  dans  du  fucre  en  poudre,  &  les 
tournez  bien.  Quand  vous  les  aurez  glacées 
une  fois  ,  fi  vous  voyez  qu’elles  ne  le  foient 
pas  alfez.vous  les  remettrez  de  nouveau  dans 
du  blanc  d’œuf,  &  enfuite  dans  du  fucre  en 
poudre;  puis  vous  les  drelTerezfur  une  feuille 
de  papier ,  &  les  ferez  cuire  au  f  mr  à  petit 
feu  oü  bien; 

Il  faut  peler  des  amandes  douces ,  les  cou¬ 
per  par  petits  morceaux ,  &  y  mêler  une  ra- 
pure  de  citron  ;  enluite  mettre  le  tout  dans 
un  blanc  d’œuf  qui  n’ait  point  été  fouetté. 
Il  faut  mettre  du  fucre  en  poudre  jufqu’à  ce 
qu’on  ait  une  pâte  maniable ,  &  qu’on  la 
puifle  rouler  dans  les  mains  par  petites  bou¬ 
les  groffes  comme  de  petites  noix  ,  &  les  arr 
ranger  fur  une  feuille  de  papier  de  cinq  en 
cinq.  Il  faut  un  feu  modéré, 
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Compote  £  Amandes  vertes. 

ip.  Prenez  des  amandes  vertes  la  quantité 
■que  vous  jugerez  à  propos  ;  faites  une  leflive 
dans  laquelle  vous  jetterez  vos  amandes  pour 
les  nettoyer  de  leur  bourre.  Quand  elles  font 
bien  nettoyées  ,  paflëz-les  dans  de  l’eau  fraî¬ 
che  ,  enfuite  mettez-les  égoutter ,  &  ayez 
une  poêle  d’eau  bouillante  fur  le  feu  ,  dans 
laquelle  vous  les  ferez  blanchir  ou  reverdir  ; 
après  quoi  vous  les  pafi'erez  dans  une  eau 
fraîche ,  les  ferez  égoutter  &  les  mettrez  en- 
fuite  au  petit  fucre  ;  vous  leur  ferez  prendre 
trois  ou  quatre  bouillons ,  en  les  laiflant  pren¬ 
dre  fucre  pendant  une  heure  ou  deux  ;  vous 
les  remettrez  fur  le  feu,  &  leurdonnfcrez  cinq 
ou  fix  bouillons  ;  vous  les  placerez  dans  une 
terrine  ;  &  étant  froides ,  vous  les  fervirezen 
compote  ;  fi  vous  en  faites  pour  plufieurs 

Î'ours ,  il  faut  le  lendemain  donner  cinq  ou  fix 
)ouillons  à  votre  fyrop. 

Conferve  £  Amandes  douces . 

20.  Prenez  un  quarteron  d’amandes  dou¬ 
ces  ;  pilez-les  dans  un  mortier  ;  &  en  les  pi¬ 
lant  mettez-y  un  jus  de  citron  *,  faites  cuire 
une  livre  de  fucre  à  la  plume  ;  defcendez  vo¬ 
tre  poêle  du  feu  ;  blanchiflez  le  fucre,  8c 
mettez  les  amandes  dedans  ;  mêlez  bien  le 
toutenfemble;  &  quand  il  commence  à  pren* 
dre  ,  vous  le  verfçz  dans  les  moules. 
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Amandes  UJfees. 

ai.  Prenez  des  amandes  douces  &  bien 
entières  >  mettez -les  fécher  pendant  deux 
jours  dans  l’étuve  ;  enfuite  nettoyez-les  bien 
en  les  fecouantdans  une  ferviette;  mettez-les 
dans  la  badine  branlante ,  avec  un  grand  feu 
deflous ,  les  remuant  un  peu  de  temps  pour 
les  faire  bien  fécher  ;  puis  faites  bouillir  de 
la  gomme  arabique  avec  de  l’eau  fur  le  feu  , 
en  la  tournant  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  fondueî 
ôtez-la  du  feu ,  &  mettez,  fuivant  la  quantité, 
la  moitié  du  fucre  clarifié  ,  cuit  à  lifle  ,  que 
vous  mêlerez  enfemble ,  &  en  chargez  les 
amandes  d’une  couche  ,  les  remuant  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  féches.  Il  en  faut  mettre  à 
chaque  fois  environ  un  demi-feptier  ,  plus 
ou  moins  fuivant  la  quantité  ;  enfuite  il  faut 
mettre  une  autre  couche  de  fucre  cuit  à  lifle 
fans  gomme,  &  cela  alternativement  jufqu’à 
huit  à  dix  couches ,  avant  foin  de  le  faire  fé¬ 
cher  à  chaque  couche  ;  quand  la  dixième 
couche  eft  féche,  vous  ôtez  les  amandes  de 
la  bafline,  la  lavez  avec  de  l’eau,  &  l’efluyez  ; 
quand  elle  eft  bien  féche ,  vous  remettez 
les  amandes  dedans  &  continuez  de  les  fau- 
poudrer  de  fucre  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
aflez  chargées,  les  menant  fur  la  fin  fortement 
fans  les  faire  fauter,  ce  qui  les  lifle)  on  les  met 
à  l’étuve  pour  achever  de  fécher,  &  enfuite 
dans  des  boîtes  avec  du  papier ,  les  mettant 
dans  un  lieu  feç. 
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Lait  d' Amandes, 

22.  Il  faut  échauder  quatre  onces  d’aman¬ 
des  douces,. les  peler  &  piler  fortement ,  le» 
arrofant  de  temps  en  temps  d’un  peu  de  lait, 
les  palfer  par  un  tamis  de  crin  fin  ;  &  cepen¬ 
dant  faire  bouillir  une  pinte  de  bon  lait  que 
l’on  fait  confommer  environ  de  moitié;  pen¬ 
dant  qu’il  eft  tout  chaud ,  il  faut  y  mêler  les 
amandes  avec  quatre  onces  de  fucre  en  pou¬ 
dre  &  quelques  gouttes  d’eau  de  fleurs  d’o¬ 
range  ,  à  quoi  on  donne  feulement  un  bouil¬ 
lon  ,  puis  on  le  paffe  dans  un  tamis,  on  le 
dreffe  dans  une  porcelaine  ,  &  on  le  fert. 

Crème  d’ Amandes. 

23.  L’on  met  quatre  onces  d’amandesdou- 
ces  dans  de  l’eau  bouillante  pour  les  peler  ; 
oncles  tire  &  les  rafraîchit  dans  de  l’eau  fraî¬ 
che'  ;  on  les  égoutte  &  011  les  pile  bien,  en  les 
arrofant  d’un  peu  d’eau  pour  les  maintenir 
en  leur  blancheur  ;  on  a  enfuite  une  chopine 
de  bon  lait ,  avec  lequel  on  délaie  le  blanc  de 
deux  œufs  frais,  &  quatre  onces  de  fucre  que 
l’on  fait  bouilllir  à  petit  feu  &  confommer 
d’environ  le  quart,  le  remuant  inceflammenc 
avec  unefpatule  ;  quand  la  crème  commence 
a  fe  former  ,  on  y  ajoute  les  amandes  qu’on 
fait  bouillir  huit  à  dix  bouillons  ;  on  les  pafle 
aufli-tôt  par  un  tamis  de  moyenne  grofleur  ; 
on  y  joint  cinq  ou  fix  gouttes  d’eau  de  fleurs 
d’oranges ,  &  on  la  dreflè  fur  une  porcelaine 
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pour  la  fervîr  froide ,  garnie  autour  du  petit 
caramel,  &  même  par-deflus  d’unegrille  que 
vous  dreflèz  fur  le  col  d’une  afliette  après 
l’avoir  frotté  légèrement  d’huile. 

Amandes  vertes  confites, 

24.  PalTez  de  la  cendre  de  bois  neuf  dans 
un  tamis ,  mettez-en  cinq  ou  fix  poignées 
avec  de  l’eau ,  que  vous  faites  bouillir  ,  juf- 
qu’à  ce  que  la  tâtant  avec  les  doigts  vous  la 
trouviez  bien  grafle  &  très- douce  ;mettez-y 
les  amandes  que  vous  aurez  foin  de  bien  re¬ 
muer  avec  l’écumoire  ,  pour  que  la  cendre 
ne  fe  mêle  point  au  fond.  Lorfque  le  duvet 
des  amandes  s’ôte  facilement ,  vous  les  reti¬ 
rez  du  feu  &  les  nettoyez  une  à  une  ,  &  les 
jettez  à  mefure  dans  de  l’eau  fraîche; lorfque 
vous  les  aurez  toutes  nettoyées ,  vous  les  pi¬ 
querez  chacune  en  plufieurs  endroits  avec 
une  épingle  ;  mettez-les  dans  de  l’eau  fur  le 
feu,  feulement  quelles  ne  falfent  que  frémir, 
vous  aurez  foin  de  couvrir  la  poêle  pour  les 
faire  reverdir.  Lorfqu’elles  feront  vertes, 
vous  les  rafraîchirez  &  les  mettez  enfuite 
dans  un  petit  fucre  pour  les  y  laifler  jufqu’au 
lendemain ,  vous  les  jettez  pour  lors  lur  un 
égouttoir  pour  donner  trois  ou  quatre  bouil¬ 
lons  au  fucre;  mettez  le  fucre  furies  amandes, 
pour  les  y  laifler  encore  jufqu’au  lendemain; 
a  la  troifieme  fois  vous  les  augmenterez  de 
fucre  clarifié,  &  à  la  quatrième  fois  vous  don¬ 
nerez  cinq  ou  fix  bouillons  à  votre  fucre , 
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mëttez-y  les  amandes  pour  les  faire  cuire  , 
jufqu’à  ce  que  votre  fyrop  Toit  cuit  au  perlé  ; 
vous  les  ôterez  du  feu  pour  les  mettre  dans 
des  pots.  Vous  obferverez  qu’il  faut  que  vo* 
amandes  ayent  aflèz  de  fyrop  pour  qu’elles 
trempent  dedans. 

Amandes  vertes  au  Candi . 

2  y-  Il  fautprendre  des  amandes  vertes  con¬ 
fites  au  fucj  vous  les  dreffez  fur  les  grilles  qui 
fe  mettent  dans  les  moules  à  candi  ;  verfez 
defTus  du  fucre  cuit  au  foufflé  ;  lorfqu’il  fera 
à  moitié  froid,  mettez-les  jufqu’au lendemain 
a  l’étuve  avec  un  feu  modéré.  Si  le  fucre  n’é- 
toit  point  encore  aflez  candi ,  vous  égouttez 
ce  qui  refte  de  liquide  ,  &  les  biffez  encore 
une  heure  ou  deux  avant  que  de  l’ôter  des 
moules  ;  pour  être  plus  sûr  de  votre  candi , 
vous  mettez  quatre  petits  bâtons  blancs  fecs 
aux  quatre  coins  du  moule  que  vous  enfon¬ 
cez  jufqu’au  fond  pour  vous  fervir  d’eflai  ; 
lorfque  vous  croyez  que  votre  candi  eft  fait, 
vous  ôterez  doucement  les  bâtons ,  &  vous 
Verrez  s’ilsfontlediamantdefTus&également; 
pour  lors  vous  égoutterez  votre  candi  en 
penchant  le  moule  par  le  coin,  que  vous  laif- 
fez  égoutter  pendant  deux  heures ,  enfuite 
vous  renverfez  le  moule  fur  une  feuille  de 
papier  blanc ,  en  appuyant  un  peu  fort  & 
également  ;  vous  les  conferverez  dans  des 
boites  garnies  de  papier  dans  un  endroit  fec» 
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Amandes  vertes  enfiligrame. 

26.  Prenez  des  amandes  vertes  à  l’eau-de- 
vie ,  que  vous  faites  palier  à  l’étuve  ;  enfuite 
vous  les  coupez  en  petits  filets,  le  plus  mince 
que  vous  pouvez  ;  vous  avez  des  feuilles  de, 
cuivre  que  vous  frottez  légèrement  de  bonne 
huile  d’olive  ;  femez-y  deffus  les  filets  d’aman* 
des;  vous  avez  tout  prêt  un  fucte  cuit  au  ca¬ 
ramel  ,  que  vous  tenez  chaudement,  où  vous 
trempez  deux  fourchettes  tenant  enfemble  ; 
vous  faites  couler  légerementle  fucre  fur  tous 
les  filets,  de  façon  qu’il  fe trouve  des  vuides, 
ce  qui  forme  un  filigrame  ;  enfuite  vous  les 
retournez  fur  une  autre  feuille  aulfi  frottée 
d’un  peu  d’huile ,  pour  faire  couler  du  fucre 
comme  vous  avez  fait  du  côté  précédent. 

Amandes  vertes  à  l'arleçume. 

27.  Il  faut  prendre  des  amandes  vertes 
à  l’eau  •  de- vie  que  vous  fa  ites  fécher  à  l’étuve  ; 
enfuite  vous  les  trempez  une  à  une  avec  une 
fourchette  dans  un  fucre  cuit  au  caiïe,  que 
vous  tenez  chaudement  fur  un  feux  doux , 
fans  qu’il  bouille,  &  mettez  à  mefure chaque 
amande  dans  de  la  nornpareille  de  toutes 
couleurs;  roulez-les  dedans  pour  qu’elles  en 
foient  bien  garnies  tour  à  tour;  vous  les  ran¬ 
gerez  à  mefure  fur  une  feuille. 

Amandes  vertes  à  l' eau-de-vie . 

28.  Vous  ôterez  le  duvet  à  vos  amandes, 
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enfuite  vous  îes  mettrez  dans  de  l’eau  bouil¬ 
lante  &  les  tiendrez  fur  le  feu  fans  les  faire 
bouillir,  qu’elles  ne  faflent  feulement  que 
frémir  ;  vous  aurez  foin  de  couvrir  la  poêle 
pour  les  faire  reverdir.  Lorfqu’elles  feront 
vertes,  vous  les  changerez  d’eau  &  les  ferez 
bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  commencent  à 
fléchir  fous  les  doigts ,  vous  les  mettrez 
égoutter  fur  un  tamis  ;  fur  trois  livres  d’a¬ 
mandes  ,  faites  cuire  une  livre  &  demie  de 
fucre  au  liffé  ;  mettez-y  les  amandes  pour 
les  faire  bouillir  avec  le  fucre  cinq  ou  fix 
bouillons  couverts;  ôtez  les  du  feu  pour  les 
écumer,  &  les  retirez  doucement  avec  une 
écumoire  pour  les  mettre  dans  une  terrine  ; 
faites  encore  prendre  neuf  ou  dix  bouillons 
à  votre  fucre  &  le  verfez  fur  les  amandes  ; 
laiflez-les  vingt-quatre  heures  dans  leur  fy- 
rop.  Quand  elles  auront  pris  fucre,  vous 
coulerez  doucement  le  fyrop  dans  la  poêle 
pour  lui  donner  encore  fept  ou  huit  bouil* 
Ions ,  enfuite  vous  mettrez  les  amandes  pour 
leur  faire  prendre  trois  ou  quatre  bouillons 
couverts  ;  defcendez  les  du  feu  :  lorfqu’elles 
feront  froides ,  vous  les  retirerez  du  fyrop 
pour  les  mettre  dans  les  bouteilles ,  enfuite 
vous  faites  un  peu  chauffer  le  fyrop  pour 
y  mettre  autant  d’eau-de-vie  ,  que  vous  re¬ 
muez  enfemble  pour  les  bien  mêler,  &  le 
mettrez  fur  les  amandes  dans  les  bouteilles. 
Il  faut  que  la  liqueur  couvre  les  amandes* 

D  iy 
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Marmelade  eC Amandes  vertes , 

ap.  Ayez  des  amandes  vertes  &  tendres  ; 
©tez-en  le  duvet  comme  à  celles  qui  font 
confites  au  liquide,  &  jettez-les  à  mefure 
dans  de  l’eau  fraîche;  vous  faites  bouillir  de 
l’eau  &  vous  y  mettez  les  amandes  pour  les 
faire  auffi  bouillir,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
bien  cuites:  retirez-les  de  l’eau  pour  les  écra- 
fer  &  les  pafler  dans  un  tamis ,  en  les  pref- 
fant  fortement  avec  une  fpatule.  Prenez 
cette  marmelade  pour  la  mettre  dans  une 
poêle  ;  ayez  foin  de  la  remuer  toujours  avec 
une  fpatule ,  de  crainte  qu’elle  ne  brûle  ; 
prenez  autant  pefant  de  fucre  que  de  mar¬ 
melade  ,  faites-le  cuire  au  calfé,  mettez-y  la 
marmelade  pour  la  bien  délayer  avec  le 
fucre,  en  la  tenant  fur  un  feu  très-doux , 
fans  qu’elle  bouille  :  ldurfqu’elle  fera  bien 
mêlée ,  vous  la  verferez  dans  les  pots. 

Pâte  cT  Amandes. 

50.  Vous  faites  une  marmelade  d’amandes 
vertes ,  de  la  même  façon  que  la  précédente; 
lorfque  vous  avez  bien  mêlé  la  marmelade 
avec  le  fucre ,  &  que  vous  l’ôtez  du  feu , 
vous  la  dreflez  dans  des  moules  à  pâte ,  que 
vous  avez  rangés  fur  des  feuilles  de  cuivre , 
vous  les  mettez  fécher  à  l’étuve. 
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XVIII. 

A  M  B  A  R  E. 

Ambare  indica ,  Gare.  Acoft.  Trag. 

Arbor  indica ,  joLiis  juglg.ndis  ,  frucius 
nucis  magnitudine }  Pin. 

Cet  arbre  croît  dans  les  Indes,  fon  fruit 
a  une  odeur  agréable  &  un  goût  aigrelet  „ 
on  en  mange  pour  exciter  l’ appétit  ;  il  fa 
confît  avec  du  fel  &  du  vinaigre. 

XIX. 

A  M  B  E  L  Â. 

Charamei, 

C’eft  un  arbre  de  Perfe  :  on  confît  foil 
fruit ,  qui  eft  de  la  groffeur  d’une  noifette  , 
lorfqu’il  eft  mûr ,  &  on  le  mange  avec  da 
fel. 

X  X. 

amaranthï, 

Amaranthus. 

Il  croît  dans  les  Ifles  Lucayes  une  efpece 
d’Amaranthe ,  dont  on  fe  fert  dans  ce  pays 
comme  alimept, 
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AMELANCHIER .  MELANCHIER, 

Jplefpilus  Amelanchier  3  Linn. 

Alni  effigie ,  lanato  folio ,  minor.  Pin, 

Les  fruits  d’Amelanchier  font  fort  bons  à 
manger ,  lorfqu’ils  font  mous. 

XXII. 

ANACARDE. 

AncicarHum ,  Pin. 

Avicennia  germ.ina.ns ,  Linn. 

Les  Indiens  font  cuire  les  fommités  ten¬ 
dres  de  l’Anacarde  pour  les  manger  ;  les 
amandes  d’ Anacarde  font  tfrès-bonnes&  ont 
un  goût  de  Piflache.  On  confit  fes  fruits  foie 
verds  dans  du  fel,  foit  murs  dans  du  fucre 
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ANAGYRIS  DES  INDES. 

Phafeolus  Balieus,  Rumph. 

Cytifus  foliis  ovato  lanceolatis  3  interme - 
dio  petiolato  ,  pedunculo  ex  alis  multi 
Jloroy  Linn. 

Les  Semences  de  ce  Cytife  font  des  ef- 
peces  de  feve  qu’on  peut  employer  en  ali- 
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ment  après  cependant  les  avoir  bien  cuits , 
car  elles  font  très-dures. 

XXIV. 

ANANAS. 

Anajfa ,  Rumph. 

Bromelia  Ananas ,  Linn. 

De  toutes  les  plantes  l’Ananas  eft  la  plus 
précieufe  par  le  goût  exqpis  &  le  parfum 
de  fon  fruit;  on  le  mange  ou  crud ,  ou  con¬ 
fit,  ou  macéré  dans  du  vin.  Lorfqu’on  le 
mange  crud ,  on  le  pele  &  on  le  coupe 
par  tranches ,  &  comme  le  fuc  de  ce  fruit 
eft  extrêmement  a&if ,  on  le  corrige  en  met¬ 
tant  les  tranches  d’ Ananas  dans  du  vin  de 
liqueur  avec  du  fucre.  Au  bout  d’une  heure, 
on  peut  les  manger  fans  accident;  on  boit 
enfuite  pardeflus  le  vin  dans  lequel  on  les 
a  trempés ,  c’eft  pour  lors  une  liqueur  agréa¬ 
ble  &  bienfaifante. 

On  nous  envoyé  des  Ifles  de  l’Amérique 
beaucoup  d’ Ananas  confits  entiers  avec 
leur  couronne  ;  on  les  fert  ainfï  au  deflert , 
où  ils  ornent  parfaitement  bien  la  table.  La 
goût  &  l’odeur  de  ces  Ananas  ,  dit  le  P.  La- 
bat ,  reftent  en  Amérique  ;  le  fucre  &  le  feu 
altèrent  néceflairement  l’un  &  l’autre.  J’en 
ai  apporté  en  France,  ajouta-t-il,  que  j’a- 
vois  fait  faire  à  la  Martinique  avec  tout  le 
foin  polïible;  mais  qui  ne  me  paroiffoient 
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plus  que  comme  de  la  filaffe  fucrée,  enl 
comparaifon  de  ce  qu’ils  étoient  avant  qu’ilf 
fuffent  confits.  Si  on  laifle  fermenter  pendant 
deux  jours  le  fuc  exprimé  de  l’Ananas  mûr, 
il  fe  change  en  une  liqueur  vineufe,  très- 
agréable  ,  d’une  belle  couleur  &  d’une  odeur 
merveilleufe.  Cette  liqueur  femble  rafraîchir 
&  défaltérer  ;  mais  elle  enyvre  prompte¬ 
ment  ,  enforte  qu’elle  efi:  dangereufe  quand 
on  la  prend  en  certaine  quantité. 

Pour  avoir  l’Ananas  dans  fa  perfeftion  , 
il  faut  le  cueillir  le  jour  qu’on  veut  leman* 
ger,  &  cela  de  grand  matin  avant  que  le 
loleil  ait  pu  l’échauffer;  on  lui  confervele 
plus  de  tige  qu’il  eft  poflible ,  on  le  garde  au 
frais  dans  un  endroit  fec ,  &  on  lui  laifle  la 
tige  &  la  couronne  jufqu’à  ce  que  toute  la 
chair  foit  mangée. 

X  X  v.~~ 

A  N  E  T  H. 

Antthum . 

On  confit  les  graines  d’Aneth  quand  elles 
commencent  à  fe  former  avec  des  Corni¬ 
chons:  il  y  a  des  endroits  d’Allemagne  où 
l’on  en  aflaifonne  les  mets. 
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XXVI. 

ANGÉLIQUE. 

Angelica  fativa, 

Angelica  major . 

L’Angélique  eft  une  plante  qu’on  cultive 
dans  nos  jardins  :  elle  pafle  pour  ftomachi- 
que,  pe&orale,  un  peu  échauffante  &  fudo- 
rifique  ;  on  lui  attribue  auffi  une  vertu  car- 
minative  ;  elle  divife  les  glaires  &  la  pituite, 
facilite  la  digeftion  ;  elle  eft  encore  anti-fcor- 
butique ,  elle  communique  une  odeur  agréa¬ 
ble  à  l’haleine  &  garantit  quelquefois  de  la 
pefte.  Quand  elle  eft  confite ,  foit  à  l’eau , 
îoit  au  fucre,  elle  n’en  eft  que  plus  efficace. 

Eau  X Angélique. 

i .  Pour  faire  cette  liqueur ,  choififTez  dd 
la  graine  de  l’année  la  meilleure,  pilez -1^ 
enfuite  &  la  mettez  dans  l’alembic  avec  une 
quantité  fuffifante  d’eau  &  d’eau-de-vie.  Les 
efprits  de  cette  graine  ainfi  préparés  par  la 
trituration ,  monteront  aflez  vite.  Lorfque 
vous  en  aurez  tiré  une  fuffifante  quantité  , 
vous  les  mettrez  dans  le  fyrop  que  vous  au¬ 
rez  eu  foin  de  faire  pendant  que  l’alembic 
fera  fur  le  feu,  en  faifant  fondre  à  l’ordinair® 
du  fucre  dans  de  l’eau  fraîche ,  vous  remue¬ 
rez  bien  le  tout  pour  le  mêler  au  fyrop  j 
youspafferea enfuite  ce  mélange àla  chauffe) 
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ou  bien  prenez  une  once  d’Angélique  que 
vous  pilerez  bien ,  faites  diftiller ,  avec  cette 
Angélique  ainfi  préparée,  trois  pintes  & 
une  cnopine  d'eau  de-vie;  mettez  pour  faire 
le  fyrop  une  livre  de  fucre,  que  vous  ferez 
fondre  en  trois  pintes  d’eau. 

EJfcnce  d'eau  d Angélique, 

2.  Prenez  une  demi  -  once  d’Angélique  ; 
autant  de  Cannelle,  un  quart  d’once  de  Gi-> 
rofle,  autant  de  Macis ,  de  Coriandre  &  d’A- 
nis  verd,  &  une  demi-once  de  bois  de  Cedre, 
le  tout  concaffé  dans  un  mortier,  vous  lè 
mettrez  infufer  dans  une  pinte  de  bonne  eau- 
de-vie  ;  étant  infufé  du  (oir  au  matin  dans 
un  alembic  de  verre,  vous  le  diftillerez  au 
jbain  marie,  &  de  cette  eflence  vous  en  met¬ 
trez  fur  une  pinte  d’eau-de-vie,  depuis  une 
demi  once  jufqu’à  deux  otmois  onces  :  vous 
y  mettrez  auffi  de  l’Ambre  &  du  Mufc  pré'! 
paré  ce  qu’il  en  faut. 

Angélique  au  liquide. 

3.  Faites  blanchir  des  Cardons  d’Angé-! 
lique  jufqu’à  ce  qu’ils  fléchiffent  fous  les 
doigts,  vous  les  retirez  du  feu  &  les  laiflfez 
dans  la  même  eau  pour  qu’ils  fe  reverdiffent; 
en  fuite  vous  les  jettez  dans  l’eau  fraîche. 
Quand  ils  feront  égouttés,  il  faut  les  mettre 
dans  une  poêle  avec  autant  pefant  de  fucre 
clarifié,  pour  leur  faire  prendre  environ 
quatorze  ou  quinze  bouillons,  Après  les  avoir 
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Scumés,  il  faut  les  mettre  dans  une  terrine 
jufqu’au  lendemain  que  vous  les  retirez  du 
lucre.  Remettez  le  lucre  dans  une  poêle 
pour  le  fa  re  recuire  jufqu’àu  petit  perlé, 
remettez  les  Cardons  dans  la  terrine,  &  le 
lucre  pardeflus  pour  les  y  laifler  encore 
trois  jours ,  que  vous  J  es  mettez  égoutter 
&  remettez  le  fucre  fur  le  feu  pour  le  faire 
cuire  jufqu’au  grand  perlé  j  remettez  les 
Cardons  dans  le  fucre  pour  leur  donner 
quatre  bouillons  :  quand  ils  feront  à  demi- 
froids,  vous  les  mettrez  dans  les  pots. 

Angélique  en  compote. 

4.  Coupez  par  morceaux  des  Cardons 
d’Angélique ,  ôtez-en  la  peau  qui  eft  deflus , 
&  les  faites  cuire  dans  l’eau  juîqu’à  ce  qu’ils 
fléchiffent  fous  les  doigts;  vous  les  ôtez  du 
feu  &  les  laifler dans  la  même  eau  pour  qu’ils 
fe  reverdiflent ,  enfuite  vous  les  retirez  à 
l’eau  fraîche  &  les  mettez  égoutter.  Faites 
clarifier  trois  quarterons  de  fucre  pour  une 
livre  d’Angélique,  mettez  la  dans  le  fucre 
pour  lui  donner  une  douzaine  de  bouillons, 
ôtez-la  du  feu  pour  l’écumer;  il  faut  la  laif- 
fer  quelques  heures  dans  le  fucre ,  enfuite 
vous  lui  donnerez  encore  quelques  bouil¬ 
lons  jufqu’à  ce  que  votre  fyrop  ait  la  con- 
fiftance  ordinaire  d’une  compote,  &  ledref* 
ferez  dans  le  compotier. 

Si  vous  voulez  faire  une  compote  d’An¬ 
gélique  dans  le  temps  hors  de  la  iaifon,  vous 
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prenez  de  celle  qui  eft  confite  au  liquide ,  8c 
la  mettez  dans  une  poêle  avec  Ton  fyrop  5c 
un  peu  d’eau  pour  là  faire  décuire  un  bouil¬ 
lon  ;  mettez  l’Angélique  dans  le  compotier 
&  redonnez  encore  quelques  bouillons  au 
fyrop  après  l’avoir  écumé ,  vous  le  verferez 
fur  1 , Angélique. 

Angélique  au fec. 

y.  Mettez  confire  de  L’Angélique  de  la 
même  façon  que,  celle  qui  eft  au  liquide; 
quand  vous  l’aurez  finie ,  laiflez-la  dans  le 
fyrop  jufqu’au  lendemain  que  vous  la  met¬ 
trez  égoutter,  &  enfuite  poudrez-îa  par  tout 
avec  du  fucre  fin  pour  la  mettre  lécher  à 
l’étuve  fur  des  feuilles  de  cuivre,  Lorfqu’elle 
fera  bien  feche ,  il  faut  la  ferrer  dans  unt 
boîte  garnie  de  papier  bJ^nç, 
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XXVII, 

ANGÉLIQUE  SAUVAGE» 

Herbe  a  Gérard,  Podagraire. 

■Ægopodium  podagarïh ,  Linn. 

Angelica  fylvejlris  minor ,  Jive  erratica. , 
Bauh.  Pin.  iyy. 

Les  Suédois  mettent  de  cette  plante  dans 
leurs  herbes  cuites  pour  les  parfumer. 

« - - - 1 — _ 

XXVIII. 

A  N  I  S» 

Anifum  vulgare,  Chef. 

Pimpinella  Anifum ,  Linn» 

On  emploie  l’anis  dans  plufîeurs  rata-1 
fias  &  liqueurs  qu’on  boit  pour  fon  plaifir , 
&  dans  certaines  pâtifleries  qu’on  fait  en 
beaucoup  de  pays  :  on  en  met  même  dans  le 
pain  du  côté  de  Rome ,  ainfi  qu’en  Alle¬ 
magne;  c’eft  l’ufage  dans  les  Cabarets  de 
fervirdel’anis  fur  une  afliette,  qu’on  mange 
avec  le  pain  ;  les  riches  &  les  pauvres  l’ai¬ 
ment  également.  Pour  que  la  lemence  d’a- 
nis  foit  bonne ,  il  faut  la  choifir  grofie  , 
nette,  récemment  féchée ,  d’une  bonne 
odeur,  d’un  goût  doux ,  mais  cependant 
mêlé  d’une  petite  acrimonie  agréable.  On 
appelle  l’anis  commun ,  anisverd;  il  nous 
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çn  vient  une  grande  quantité  de  la  Tojurq 
raine;  le  meilleur  &  le  plus  gros  vient  de 
Malthe  &  d’Alicante  ;  l’anis  aide  la  digef- 
tion  &  fortifie  l’eftomac,  il  chafle  les  vents  , 
appaife  la  colique ,  &  rend  la  bouche  bonne 
quand  on  le  mâche  ;  on  le  met  dans  le  thé 
&  le  caflfé  pour  empêcher  l’eau  chaude  de 
relâcher  trop  l’eftomac ,  &  pour  donner  de 
l’agrément.  Les  Napolitains  regarderoient 
un  feftin  comme  très-médiocre ,  fi  on  n’y 
fervoit  pas  de  l’anis;  cette  femence  entre 
dan*  là;  bifcuits  de  mer;  on  fait  aufli  avec 
•l’anis  &  d’autres  fubftances  une  efpece  de 
bifcuit  fans  fucre:  on  s’en  fert  pour  prendre 
le  chocolat.  Les  bifcuits  d’Abbeville  fe  font 
avec  l’anis,  le  fucre  &  l’écorce  de  citron 
verd. 

A  ni  s  y  liqueur , 

I.  Pilez  en  poudre  fine'1  une  demi -livre 
d’anis ,  faites  enforte  qu’il  foit  de  l’année , 
infufez  cette  dofe  pendant  quinze  jours  dans 
neüf pintes  d'eau-de-vie,  diftillez  au  bain 
marie  &  au  filet  médiocre  ;  le  produit  eft  de 
quatre  à  cinq  pintes  d’efprit.  Dans  la  prépa¬ 
ration  du  fyrop  dont  vous  vous  fervirez 
pour  cette  liqueur,  vous  aurez  foin  de  di¬ 
minuer  un  peu  la  dofe  du  fucre.  Ce  fyrop 
&  l’eau  diftillée  d’anis  deviennent  laiteux 
par  leur  mélange  à  proportion  de  la  quan¬ 
tité  de  fel  effentiel  &  d’huile  dont  la  liqueur 
fe  trouve  chargée  ;  pour  la  rendre  parfai- 
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tement  claire,  on  fe  fervira  des  moyen» 
ufités. 

Ratafia  £  Anis . 

2.  Pour  en  faire  un  ratafia  commun,  con-' 
cafTez  une  demi-livre  d’anis  vert,  un  quar¬ 
teron  de  coriandre ,  une  demi-once  de  can-* 
nelle  &  un  gros  de  macis  ;  mettez  le  tout  en 
infufion  dans  neuf  pintes  d’eau-de-vie  pen¬ 
dant  un  mois ,  vous  aurez  foin  de  fucrer 
votre  liqueur  avant  que  de  boucher  votre 
cruche ,  fix  onces  de  fucre  pour  chaque' 
pinte  d’eau-de-vie  fuffiront.  Vous  caflerez 
votre  fucre  par  morceaux  gros  à  peu  près: 
Comme  le  poing  ;  vous  tremperez  chaque 
morceau  dans  de  l’eau  commune  en  le  re¬ 
tirant  tout  de  fuite ,  &  vous  le.jetterez  imbi¬ 
bé  d’eau  dans  la  cruche  à  infufion.  Après 
le  mois  prefcrit  pour  l’infufion ,  paffez  votre 
ratafia  par  laxhauffe. 

Ratafia  des  Sept  Graines • 

3.  Prenez  femences  d’anis,  de  cumin ,  de 
fenouil,  d’ache,  dammi,  de1  panais  fauvage 
&  d’amome  ,  connu  particulièrement  fous 
le  nom  de  fifon ,  deux  onces  de  chacune;1 
pilez  les  graines  dans  un  mortier ,  mettez- 
les  infufer  pendant  fix  femaines  dans  neuf 
pintes  d’eau-de-vie  ,  Ajoutez  fix  onces  de 
fucre  par  pinte  ;  ayez  foin  de  le  caflèr  par 
morceaux  gros  comme  le  poing,  &  de 
tremper  chaque  morceau,  dans  l’eau  com- 
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mune  avant  que  de  le  jetter  dans  l’eàu-de-vîdt 
L’infufion  faite,  paflèz  votre  ratafia  par  la 
chauffe  ;  plus  il  fera  gardé ,  meilleur  il  fera. 
La  plus  grande  vertu  de  ce  ratafia  eft  d’ex- 
pulfer  les  vents  par  haut  &  par  bas  >  &  fes 
effets  font  fi  prompts ,  qu’il  eft  impoflible 
de  les  révoquer  en  doute. 

E/prit  (T  Anis  dijlille. 

4.  Pour  faire  deux  pintes  d’efprit  d’anis  ; 
vous  mettrez  dans  un  pot  très-propre  & 
bien  couvert,  quatre  pintes  d’eau-de-vie 
avec  trois  quarterons  d’anis  du  meilleur; 
mettez  le  pot  fur  de  la  cendre  chaude,  pour 
tenir  tiede  la  liqueur  qui  eft  dedans ,  ou  à 
l’étuve  pendant  huit  jours.  Lorfque  votre 
anis  eft  bien  infufé,  vous  mettez  le  tout 
dans  l’alembic  pour  le  faire  diftiller,  après 
quoi  vous  le  verfez  dans  dos  bouteilles  pour 
vous  en  fervir  à  vos  différens  befoins. 

Dragées  eT  Anis, 

y.  II  faut  prendre  du  bon  anis  bien  doux  ; 
le  mettre  fécher  à  l’étuve  pendant  deux  ou 
trois  jours,  ayant  fom  de  le  bien  frotter  fur 
un  tamis  pour  en  ôter  la  poufliere ,  faifant 
enforte  qu’il  n’y  refte  que  le  grain  ,  puis  le 
mettre  dans  la  badine  fur  le  tonneau  avec  un 
feu  modéré ,  le  chaîner  d’une  couche  de 
fucre  cuit  à  lifte,  en  le  remuant  continuel¬ 
lement  avec  les  mains  pour  le  faire  fécher. 
Pour  çonnoître  quand  il  eft  bien  fec,  U 
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faut  que  le  fucre  paroiflecommede  la  pou¬ 
dre  fur  le  dos  des  mains ,  le  continuer  de 
même  jufqu’à  ce  qu’il  foit  allez  gros  pour  le 
petit  anis;enfuite  étant  bien  fec,  paflez-le 
dans  un  gros  tamis.  Celui  qui  refte  dans  le 
tamis  fert  à  en  faire  du  gros  anis  que  l’an, 
charge  à  la  grofleur  que  l’on  fouhaite» 

Glace  cT  Anis » 

» 

'6.  Faites  infufer  de  l’anis  dans  une  pinte 
d’eau  tiede  avec  trois  quarterons  de  fucre  ; 
vous  aurez  foin  de  l’égoutter  pour  que  l’eau 
n’en  prenne  pas  trop  k  goû.t»  Lorfque  vous 
trouvez  qu’elle  a  pris  fuffifamment  le  goût 
d’anis,  vous  la  paflez  dans  un  tamis  bien 
ferré  pour  la  faire  prendre  à  la  glace  dans 
la  fabiotiere» 

XXIX. 

ANIS  ÉTOILÉ,  Badiane. 

Anifurn  Jldlatum  Chinenfe. 

C’eft  un  arbre  qui  croît  dans  la  Chine ,  en 
Sibérie  aux  Ifles  Philippines ,  aux  Indes  ;  fa 
femence  eft  plate ,  rougeâtre,  d’un  goût 
doux  &  prefque  fucré ,  &  fent  fort  l’anis  ; 
elle  eft  renfermée  dans  une  coque  rougeâtre 
&  dure,  qui  a  la  forme  d’une  étoile  régu¬ 
lière.  Les  Orientaux  en  mettent  dans  k  for- 
bet  &  le  thé  avec  de  la  racine  de  nifi,  poux 

Eûi 
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rendre  ces  liqueurs  plus  agréables  ;  la  dofe 
eft  de  deux  gros  de  racine  de  nifi ,  quatre 
-onces  d’eau  bouillante,  une  demi-once  de 
thé  &  un  gros  de  femence  d’anis.  On  fait  à 
la  Chine,  avec  cet  anis,  un  efprit  de  vin 
anifé  que  les  Hollandois  appellent  Anis 
Arak*  Bien  des  perfonnes  mâchent  de  l’anis 
étoilé  pour  fe  donner  une  bonne  haleine. 

Badiane ,  ligueur» 

i.  Pilez  en  poudre  fine  fix  onces  de  ba¬ 
diane,  faites  infufer  cette  poudre  pendant 
quinze  jours  dans  neuf  pintes  d’eau-de-vie , 
diftillez  au  filet  médiocre;  fi  l’efprit  eft  fuffi- 
famment  imprégné  d’odeur,  vous  vous  en 
tiendrez  à  cette  feule  diftillation,  faute  de 
quoi  apres  fix  pintes ,  vous  cohoberez.  A  la 
fécondé  fois  vous  vous  contenterez  de  cinq 
pintes  ;  vous  prendrez  vos  cinq  pintes  d’ef- 
prits  &  vous  les  mêlerez  au  fyrop  préparé 
avec  cinq  livres  de  fucre,  quelquefois  moins 
&  cinq  pintes  d’eau:  ce  mélange  contractera 
un  œil  défagréable ,  louche  ou  laiteux ,  il 
faudra  le  clarifier  au  blanc  d’œuf  &  filtrer 
félon  l’art  ;  on  teint  cette  liqueur  en  violet 
QU  en  gris  de  lin. 
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XXX. 

ANONA,  ASSIMINIER,  GUÈR. 

Guanabanus ,  Annona . 

On  mange  les  bayes  de  l’anona;  les  fruits 
de  l’efpece  d’anona,  qui  fe  nomme  A f mina. 
&  qui  eft  connu  au  Sénégal  fous  le  nom 
trivial  de  Gu'er,  &  par  les  François  fous  ce¬ 
lui  de  Maniguette  &  Poivre  d’Ethiopie ,  fe 
mangent  comme  le  Poivre. 

XXXI. 

ARBOUSE. 

C’eft  une  efpece  de  fruit  commun  à  Aftra- 
can  &  à  Mofcou  ;  fa  pulpe  eft  très-fucculente 
&  très-faine, elle  fe  fond  dans  la  bouche  &  y 
fait  une  fenfation  des  plus  agréables  ;  elle  ra¬ 
fraîchit  fingulierement  &  fans  incommoder. 


XXXII. 

ARBOUSIER  .  FRAISIER  en  ARBRE. 

Arbutus folio  fer  rat o  ,  Pin. 

Arbutus  unedo,  Linn. 

Le  fruit  de  cet  arbre  eft  un  an  à  mûrir  J 

}es  enfans  en  font  friands. 

E  iv 


XXXIII. 

ARBRE  AUX  POIX,  CARAGAQNE 

de  Sibérie. 

Caragana  Sibirica  y  Roy.  Ludg. 

Robinia  pedunculis  Jymplicibus  ,  foliis 
abrupte pinnaris ,  Linn, 

Les  Tartares  Tangufes  &  les  habîtans  de 
la  Sibérie  feptentrionale,  recherchent  beau¬ 
coup  les  fruits  de  cet  arbre  ;  ce  font  prefque 
les  feuls  légumes  dont  ils  fe  fervent  pour 
nourriture.  Selon  M.  Strahlamberg  ,  leà 
fruits  de  l’arbre  aux  poix  font  un  aliment 
allez  bon  &  très-nourriffant,  quand  pâlies 
par  l’eau  bouillante  pour  leur  ôter  une  cer¬ 
taine  âcreté ,  ils  font  cuits  &  apprêtés  comme 
les  feves  ordinaires  &  les  pois  de  marais ,  & 
fi  on  les  réduit  en  farine,  on  en  fait  d’aflèz 
bons  gâteaux. 

XXXIV. 

ARBRE  DE  JUDÉE,  GAINIER. 

yîrbor  Judœ ,  Dod. 

Cercis  Siliquaflrum ,  Linn. 

On  confit  au  vinaigre  les  boutons  . des 
fleurs  de  cet  arbre  ;  ils  ont  cependant  peju 
çle  goût  5c  font  ordinairement  fort  durs. 
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XXXV. 

ARBRE  DE  PAIN. 

'Arbre  de  l’Isle  de  Tinian’.’ 

Les  Indiens  appellent  le  fruit  de  cet  arbre 
Rima  •  les  gens  de  l’équipage  de  l’Amiral 
Anfon,  dans  le  voyage  qu’ils  firent  autour  dp 
monde,  l’appelerent le  fruit  à  pain;  ils  en 
mangèrent  tous  au  lieu  de  pain  dans  le  fé- 
jour  qu’ils  firent  dans  cette  Ifle  ;  ils  le  lui 
préféroient  même,  On  ne  mange  le  Rima 
que  lorfqu’il  eft  parvenu  à  fa  groffeur  ;  en 
cet  état  il  eft  d’une  faveur  à  peu  près  fem- 
blable  à  celle  qu’à  le  cul  d’artichaut ,  lorf¬ 
qu’il  eft  cuit.  Quand  ce  fruit  eft  mûr ,  il  a 
un  goût  doux  &  une  odeur  agréable ,  qui 
approche  de  celle  de  la  pêche  mûre  ;  mais 
on  prétend  qu’alors  il  eft  mal  fain  &  caufe 
la  dyfenterie. 

XXXVI. 

ARISARUM  des  Indes. 
■rtrifarum  efculentum}  Rumph. 

Cette  plante  croît  dans  les  Bois  des  Indes, 
elle  n’a  prefque  point  d’acrimonie;  c’eft 
pourquoi  on  fait  bouillir  un  peu  dans  l’eau 
jçs  petites  tiges  avec  fes  greffes  raçines.,  en- 
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fuite  on  jette  l’eau.  On  les  fait  cuire  dénoué 
veau  avec  du  fuc  de  Calappus ,  qui  eft  le 
Cocotier;  elles  fourniflent  alors  une  nourri¬ 
ture  paflable  aux  mêmes  Peuples  de  ces  pays, 
&  fur- tout  à  ceux  qui  n’oferoient  point 
manger  de  viandes.  Quelques  uns  font  en¬ 
core  cuire,  pour  manger,  les  feuilles  de 
cette  plante  avec  les  tiges. 

XXXVII. 

ARROCHE,  BELLE-DAME, 
Bonne-Dame,  Follette. 

Atriplèx fativa ,  Trag. 

Atriplèx  hortenjîs ,  Linn. 

L’arroche  eft  très-utile  pour  les  foupes  & 
les  farces  ,  où  on  l’emploie  avec  l’ofeille  au 
défaut  de  la  poirée  ;  la  blanche  eft  préfé¬ 
rable  à  la  rouge.  On  accommode  auflî  l’arro- 
çhe  comme  les  épinards ,  elle  a  cependant 
une  fadeur  que  bien  des  gens  regardent 
comme  nuifible  aux  eftomacs  foibles;  c’eft 
probablement  pour  cette  raifon  que  les  An- 
glois  n’en  font  pas  grand  cas.  On  confit  l’ar- 
roche  avec  l’oleille ,  le  cerfeuil  &  la  poirée, 
pour  pouvoir  en  avoir  facilement  en  hiver. 

Manière  de  confire  t  Arroche  avec  les  autres 
herbes  pour  l'hiver. 

S.  Prenez  de  l’ofeille,  cerfeuil ,  poirée;' 
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tonne-dame,  pourpier,  concombres,  &îi 
c’eft  la  faifon,  perhl,  ciboules;  mettez  de 
ces  herbes  à  proportion  de  leurs  forces. 
Après  les  avoir  épluchées  &  lavées  plufieurs 
fois,  mettez-les  égoutter,  après  quoi  vous 
les  hacherez  &  les  preflèrez  dans  vos  mains 
pour  qu’il  ne  refte  pas  tant  d’eau. 

Vous  prenez  un  chaudron  de  la  grandeur 
que  vous  avez  d’herbes  à  y  mettre ,  vous  y 
jettez  un  gros  morceau  de  beurre  &  vos  her¬ 
bes  pardeflus ,  du  fel  autant  qu’il  en  faut 
pour  bien  fécher  les  herbes  ;  vous  les  faites 
.cuire  à  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’elles  foieqc 
bien  cuites  &  qu’il  n’y  refte  point  d’eau. 
Quand  elles  font  un  peu  refroidies ,  vous 
les  mettez  dans  les  pots  qui  leur  font  defti- 
né$ ,  que  vous  aurez  foin  de  choilïr  bien 
propres. 

Moins  vous  en  ferez  de  confommation; 
plus  vos  pots  doivent  être  petits,  parce 
que  quand  ils  font  une  fois  entamés,  les 
herbes  ne  fe  gardent  au  plus  que  trois  fe- 
maines.  Quand  les  herbes  font  entièrement 
refroidies  dans  les  pots ,  vous  prenez  du 
beurre  que  vous  faites  fondre,  &  vous  le 
laiffez  jufqu’à  ce  qu’il  foit  tied;  vous  le  met¬ 
tez  enfuite  fur  les  herbes. 

Après  que  le  beurre  eft  bien  pris,  vous 
couvrez  de  papier  les  pots  &  vous  les  met¬ 
tez  dans  un  endroit  ni  trop  chaud,  ni  trop 
frais  ;  ces  fortes  d’herbes  fe  confervent  juf¬ 
qu’à  Pâques  &  font  d’une  grande  utilité  pour 
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l’hiver.  Quand  vous  voulez  vous  en  fervir, 
vous  en  mettez  dans  du  bouillon  qui  ne  doit 
pas  être  falé,  &  vous  aurez  de  la  foupe  faite 
dans  le  moment. 

Si  vous  voulez  faire  de  la  farce  avec,  vous 
Tes  mettrez  dans  une  cafTerole  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre ,  vous  les  faites  bouillir  un 
inftant  &  vous  y  mettez  une  liaifon  de  quel¬ 
ques  jaunes  d’œufs  avec  du  lait,  &  vous  vous 
en  fervez  pour  votre  befoin.  Le  temps  le  plus 
convenable  pour  confire  les  herbes  çft  fur 
la  fin  de  Septembre. 


XXXVIII. 

artichaut. 

C inara  hortenjis ,  Pin. 

Cinara  fcolimus ,  Linn. 

L’artichaut  eft  un  des  légumes  les  plus 
diftingués  du  potage  &  des  plus  goûtés  ;  le 
riche  &  le  pauvre  en  jouiflent  également , 
&  s’en  nourriflent;  on  ie  mange  à  la  faufle 
blanche  après  avoir  été  cuit  dans  l’eau  ;  on 
le  fert  de  même  au  bouillon,  &  c’eft  aujour¬ 
d’hui  la  façon  qui  plaît  le  mieux,  d’autant 
plus  que  les  faufles  blanches  incommodent 
beaucoup  de  perfonnes  ;  on  le  mange  frit , 
en  pâte  ou  fans  pâte ,  foit  au  beurre  fondu , 
foit  au  faindoux,  foit  à  l’huile.  On  le  mange 
encore  grillé  dans  une  tourtiere  ou  fur  le 
gril ,  après  çn  avoir  ôté  la  moufle  &  mis  en 
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place  une  cuillerée  de  bonne  huile,  ou  un 
peu  de  beurre  avec  du  poivre  &  du  fel ,  ce 
qu’on  appelle  de  la  Berigoule  j  on  le  mêle 
dans  les  fricaflees  de  poulets  &  autres  ra¬ 
goûts.  On  le  mange  encore  crud  &  à  la  poi¬ 
vrade,  quand  il  eft  jeune  &  tendre;  il  fert 
enfin  en  gras  &  en  maigre  pour  beaucoup 
d’ufages  différens  ;  on  jouit  de  ce  fruit  de¬ 
puis  le  mois  de  Mai  jufqu’en  Janvier  &  Fé¬ 
vrier,  &  on  le  peut  conferver  fec  toute  l’an¬ 
née.  Il  y  a  plufieurs  variétés  d’artichaut,  des 
blancs ,  des  verds,  des  violets,  des  rouges  & 
des  fucrés  de  Gênes.  Le  blanc  eft  aflèz  ten¬ 
dre;  le  vend  eft  d’un  bon  goût  &  fort  tendre, 
quand  l’eau  ne  lui  a  pas  été  épargnée  pour 
le  cuire;  le  violet  eft  aufiï  tendre  &  aufli 
bon,  mais  il  fait  beaucoup  moins  de  profit, 
il  eft  plus  d’ufage  que  le  verd  en  bien  des 
Provinces;  c’eft.  de  l’artichaut  vert  qu’on 
confomme  le  plus  à  Paris  ;  le  rouge  eft  très- 
délicat  à  manger  à  la  poivrade,  il  n’eft  bon 
aux  environs  de  Paris  que  dans  fa  naiflance  ; 
le  fucré  de  Gênes  a  encore  plus  de  délica- 
tefle  que  le  rouge  ,  &  n’eft  bon  qu’à  manger 
crud.  On  mange  la  racine  de  ce  dernier  en 
gras  &  en  maigre ,  fur-tout  au  jus  dans  les 
entremets;  on  le  fert  encore  fous  l’aloyan 
à  la  braife  &  fous  le  gigot. 

L’artichaut  cuit  eft  un  aliment  très-fain , 
nourrilTant,  ftomachique,  légèrement  échauf¬ 
fant  &  aftringent  ;  les  personnes  délicates , 
}es  eftomaçhs  foibles,  les  gens  fédentaires  1® 
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digèrent  aflez  bien  »  &  il  leur  convient  âüJ 
tant  que  l’artichaut  crud  peut  leur  nuire  paé 
Ton  acidité  &  fon  aftridion  trop  fortes. 

Méthode  pour  conferver  les  Artichaux. 

i.  Il  faut  d’abord  éclater  de  force  les 
pommes  de  leurs  tiges  &  non  pas  les  couper, 
afin  que  les  tiges  entraînent  les  filets  qui  font 
annexés  au  col,  ce  que  le  couteau  ne  fait 
point;  on  les  jette  enfuite  tels  qu’ils  font 
dans  l’eau  bouillante ,  où  on  les  laiffe  cuire 
à  moitié  ;  retirés  de  l’eau  &  un  peu  refroidis , 
on  arrache  toutes  les  feuilles ,  on  ôte  le  foin 
avec  une  cuiller  &  on  coupe  le  deflous  à  l’é- 
pailTeur  d’un  petit  écu  ;  tout  de  fuite  on  les 
jette  dans  de  l’eau  froide,  &  après  y  avoir 
refté  deux  heures,  on  les  met  égoutter  fur 
des  claies  expofés  au  foleil ,  où  on  les  laifïe 
deux  jours,  d’où  on  les  fait  palier  au  four 
pour  achever  de  fécher,  en  obfervant  qu’il 
n’y  ait  qu’une  très-petite  chaleur;  on  les  y 
laiflè  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  fecs ,  &t 
on  les  enferme  enfuite  dans  un  endroit  où  il 
n’y  a  point  d’humidité.  Pour  s’en  fervir, 
on  les  fait  revenir  dans  l’eau  tiede  pendant 
quelques  heures ,  &  on  les  fait  cuire  à  l’eau 
bouillante,  en  y  jettant  un  morceau  de 
beurre  manié  avec  de  la  farine;  on  les  ap¬ 
prête  enfuite  au  jus  ou  à  la  fauflfe  blanche  , 
on  les  mêle  aufli  dans  les  ragoûts ,  mais  c’eft 
un  manger  fort  médiocre  ,  &  les  bons  Cui- 
finiers  ne  s’en  fervent  guères,  Confits  à  l’eau 
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falée  ou  au  vinaigre  ,  ils  valent  encore 
moins,  car  ils  prennent  un  goût  mariné  8c 
défagréable ,  qui  efface  tout  à  fait  leur  vé~ 
ritable  goût. 

Artichaux  en  gras. 

2.  Prenez  de  bons  coulis ,  mette2-y  un 
morceau  de  beurre,  un  filet  de  vinaigre,  fel  , 
gros  poivre,  faites  lier  la  fauffe  filr  le  feu, 
mettez-la  dans  les  artichaux  &  fervez  pout 
entremets. 

A  rtichaux  en  maigre. 

3.  Au  lieu  de  coulis,  vous  pourrez  y 
mettre  une  fauffe  blanche  telle  qu’on  les 
fait  ordinairement. 

Artichaux  à  l'huile  S*  au  vinaigre. 

4.  Lorfque  les  artichaux  feront  entière¬ 
ment  refroidis,  faites  une  fauflè  avec  l’huila 
&  vinaigre ,  poivre  &  fel. 

Potages  de  croûtes  aux  culs  eT  Artichaux. 

J.  Tournez  deux  ou  trois  douzaines  de 
petits  culs  d’artichaux  aufli  égaux  qu’il  eft 
poffible,  faites  les  blanchir  à  l’eau  blanche, 
qui  fe  fait  avec  beurre  manié,  farine,  fel  8c 
eau  .  autant  qu’il  en  faut  pour  blanchir  les 
culs  d’artichaux  ;  otez  en  le  foin  ,  parez-les 
proprement ,  mettezdes  mitonner  dans  un 
coulis  clair  de  veau  8c  de  jambon  ;  mitonnez 
des  croûtes  avec  du  jus  de  veau  8c  les  lait 
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fez  attacher;  bordez  le  plat  des  culs  d’aütî- 
chaux;  mettez  le  plus  grand  au  milieu  ,  jet¬ 
iez  par  deffus  les  croûtes,  le  coulis  de  veau 
&  de  jambon ,  8c  fervez  chaudement* 

Façon  de  conferver  leS  Artichaux  differente 
de  celle  qui  ejl  rapportée  au  N°.  I . 

6.  Préparez  une  faiimure  avèc  deux  tiers 
d’eau  &  un  tiers  de  vinaigre  &  plufieurs 
livres  de  fel,  fuivant  la  quantité  de  faumure, 
une  livre  pour  trois  pintes;  faites  chauffer  la 
faumure  fur  le  feu ,  jufqu’à  ce  que  le  fel  foit 
fondu,  laifïèz-la  repofer  &  tirez-la  au  clair. 

Prenez  des  artichaux  la  quantité  que  vous 
Voudrez  confire ,  les  plus  tendres,  les  moins 
filandreux,  bien  épluchés;  faites-les  cuira 
dans  l’eau  bouillante ,  mettez  les  après  dans 
l’eau  pouf  les  refroidir.  Retirez-les ,  Iaiffez- 
les  égoutter,  effuyez-les  bien  &  les  mettez 
dans  les  pots  qui  leur  font  deftinés,  que  ces 
pots  foient  fur-tout  bien  propres.  Mettez 
votre  faumure  pardeffus  jufqu’au  bord  du 
pots,  verfez  par  deffus  de  l’huile  ou  du 
beurre  fondu ,  qui  fe  figeant  fur  la  faumure, 
empêche  les  artichaux  de  prendre  l’évent. 
Mettez  les  pots  dans  un  endroit  qui  ne  foit 
ni  trop  chaud  ni  trop  froid,  ne  les  ouvrez 
que  quand  vous  voudrez  vous  en  fervir. 
Quand  vous  voudrez  employer  des  arti¬ 
chaux  ainfi  confits ,  il  faut  les  defTaler  dans 
l’eau  fraîche. 
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Potage  de  culs  d.'  Artichaux  en  maigre, 

7.  Prenez  deux  ou  trois  douzaines  de  pe¬ 
tits  artichaux,  les  plus  égaux  que  vous  pour¬ 
rez  trouver ,  tournez-les  proprement,  faites- 
les  cuire  dans  une  eau  blanche  jufqu’à  ce 
que  le  foin  fe  retire  ;  tirez-les  de  la  marmite , 
&  quand  vous  les  aurez  bien  nettoyés  &  pa¬ 
rés  tout  autour  avec  un  couteau ,  achevez 
de  les  faire  cuire  à  petit  feu  dans  du  bouillon 
de  poiflon.  Mitonnez  des  croûtes  dans  le 
plat  où  vous  voulez  fervirle  potage  de  bouil¬ 
lon  de  poiflbn. 

Le  potage  étant  bien  mitonné  &  d’un  bon 
goût,  garnirez  votre  plat  d’artichaux  en 
mettant  le  gros  au  milieu;  mettez  par  deflus 
un  coulis  d’écreviffes  à  demi-roux  &  fervez 
chaudement ,  ou  bien  : 

Quand  les  artichaux  font  cuits  &r  parés  ; 
farciiïez  les  d’une  farce  de  poiflon ,  panne/- 
les  de  mie  de  pain ,  beurrez  une  tourtière  „ 
arrangez-les  dedans ,  faites- les  cuire  au  feu 
ou.  fous  un  couvercle  ,  qu’ils  aient  belle 
couleur ,  garniflez-en  le  bord  du  potage  &: 
fervez  chaudement. 

Tourte  cf  Artichaux, 

8.  Prenez  des  culs  d’artichaux,  faites  les- 
cuire ,  empâtez-lôs  avec  fines  herbes*  cibou¬ 
les  menues  ,  poivre ,  fel  &  beurre  ;  couvrez 
votre  tourte ,  faites-’la  cuire  &  fçrvez-la  au 
jus ,  ou  bien  1 
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Pilez  les  culs  d’artichaux,  paflèz-les  a 
l’étamine  avec  beurre  ou  lard  fondu,  pour  en 
faire  comme  une  crème;  ajoutez  y  deux  jau¬ 
nes  d’œufs  cruds  avec  fel  ;  mettez  le  tout  fur 
une  ahaiffe  fine ,  couvrez  d’une  autre  abaifle 
à  l’ordinaire ,  faites  cuire  &  fervez  avec  un 
jus  de  mouton.  On  peut  auffi  dans  cette 
crème  d’artichaux  mettre  un  macaron  pilé , 
du  fucre ,  de  l’écorce  de  citron  confit,  un 
peu  de  crcme  &  de  fel  ;  faites  votre  tourte 
fans  la  couvrir,  quand  elle  eft  cuite,  pou- 
drez-la  de  fucre,  arrofez  d’un  peu  d’eau  de 
fleurs  d’orange  &  fervez. 

Artichaux  a  la  faujfe  blanche. 

ç.  Faites  cuire  vos  artichaux  dans  de  l’eau 
&  du  fel,  palfez-les  culs  dans  une  cafTerole 
avec  beurre  &  perfil ,  poivre  blanc  &  fel  ; 
faites  une  faufle  avec  jaunes  d’œufs ,  filet 
de  vinaigre  &  bouillons. 

Artichaux  à  la  crème. 

10.  Faites  cuire  vos  artiohaux  à  l’eau 
bouillante ,  paffez-les  au  beurre  dans  la  caf- 
ferole ,  mêlez-y  de  la  crème  avec  paquet  dô 
ciboules  &  perfil ,  un  jaune  d’oeuf  pour  liai- 
fon  &  de  bons  aflaifonnemens  ;  fervez  pour 
fiors  d’œufs  &  entremets. 

Artichaux  frïts. 

1 1.  Coupez  vos  artichaux  par  morceaux, 
ôtez  le  foin,  tnariez-l.es  dans  une  c  aile  roi* 


ttvefc  une  petite  poignée  de  farine ,  deux 
œufs,  blanc  &  jaüae,  un  filet  de  vinaigre, 
fel,  poivre;  faites-les  frire  jufqu’à  ce  qu’ilg 
foient  jaunes ,  &  fervez  avec  perfil  fort  :  ou 
bien  feites-les  feulement  bouillir  trois  ou 
quatre  tours  dans  l’eau  ,  faites-les  trempe* 
avec  vinaigre,  poivre  &  fel  ,  farinez -le» 
comme  ci-deffus  &  faites  frire  dans  du  fain- 
doux  ou  beurre  affiné. 

Arti'cKaux  à  là  faingàras  de  jambon. 

12.  Prenez  tranches  de  jambon  battues  ; 
paffez-les  avec  un  peu  de  lard  &  de  farine  ; 
Un  bouquet  de  fines  herbes  &  du  bon  ius  qui 
ne  foit  pas  falé  ;  faites  cuire  le  tout  enfemble, 
mettez-y  un  filet  de  vinaigre,  liez  cette 
fauffe  avec  un  peu  de  coulis.de  pain;  jette* 
la  fauffe  fur  vos  arti  chaux  avec  les  tranche» 
de  jambon ,  ayant  bien  dégraiffé, 

Artiçhaux  en  fricajjee  depoülets, 

iff. Coupez  vos  ârtichaux  par  morceaux , 
faites-les  cuire  dans  l’eau  un  quart  d’heure; 
remettez-les  à  l’eau  fraîche,  accommodez- 
les  en  fricaffée  de  poulets  :  quand  ils  fêtent 
cuits ,  mettez  y  une  liaifon, 

Artichaux  à  la  Minime. 

1 4.  Parez -lea  &  les  faites  blanchir  jufqu’à 
ce  que  vous  puiffiez  en  ôterlefoin;  levez-les 
Sc  les  mettezdans  une  cafferole  avec  undemi- 
Yerre  d’huile,  kl,  gros  poivre,  perfil,  â- 

Fij 
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boules,  champignons,  truffes,  une  pointa 
d’ail,  un  verre  de  vin  de  Champagne;  faites- 
les  cuire  à  petit  feu.  Quand  ils  font  cuits , 
preflez-y  un  jus  de  citron ,  dreflez-les  dans 
un  plat  avec  leur  faufle  aiïaifonnée  de  bon 
goût. 

Artichaux  à  la  Sultane. 

T  y.  Parez-les,  faites-les  blanchir  jufqu’à 
ce  que  vous  puiflîez  en  tirer  le  foin  ;  fonce* 
une  cafTerole  de  bardes  de  lard ,  de  tranches 
de  veau  &  de  jambon  ;  mettez  les  artichaux 
deffus  avec  des  tranches  d’oignons,  un  bou¬ 
quet  de perfil,  ciboules ,  ail ,  thym,  laurier , 
bafilic,  doux  de  girofle ,  fel  &  poivre  ;  mouil¬ 
lez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne  Se 
faites  cuire  à  la  braife.  Quand  ils  font  cuits, 
dreffez-les  dans  un  plat  avec  une  faufle  à  la 
fultane. 

Artichaux  a  la  G  af cogne. 

1 5.  Parez-les  à  l’ordinaire,  mettez  -  les 
enfuite  cuire  avec  de  l’eau ,  du  fel ,  poivre , 
oignons  en  tranches,  deux  goufles  d’ail, 
perfil,  ciboules,  feuille  de  laurier,  laiffez- 
les  cuire  jufqu’à  ce  que  vous  puiflîez  en  ôter 
le  foin;  cgouttez-les  enfuite’,  mettez  dan9 
une  cafTerole  un  demi-verre  d’huile  avec 
perfil,  ciboules,  champignons  hachés ,  fel, 
gros  poivre;  paflez-lesun  moment  fur  le  feu, 
foncez  une  tourtière  de  bardes  de  lard,  met¬ 
te*  les  artichaux  diffus  St  les  fines  herbes. 
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•Vec  l’huile  dans  les  artichaux  ;  couvrez-les 
de  bardes  de  lard ,  mettez-les  cuire  au  four  * 
quand  ils  font  de  belle  couleur,  ôtez  les 
bardes  de  lard  &  fervez. 

Arùchaüx  à  la  Barigoulie. 

17.  Coupez  le  verd  de  defious  &  la  moi¬ 
tié  des  feuilles ,  mettez  les  dans  une  cafferôlo 
avec  eau  ou  bouillon,  deux  cuillerées  de 
bonne  huile,  un  peu  de  fel  &  de  poivre ,  un 
oignon,  deux  racines,  un  bouquet  garni i 
quand  ils  font  cuits  &  qu’il  n’y  a  plus  de 
fauffe,  lailTez-les  riffoler  un  peu  dans  l’huile  $ 
mettez-les  enfuite  fur  une  tourtière  avec 
l’huile  qui  relie  dans  la  calTerole  ;  ôtez  le 
foin ,  couvrez  les  d’un  couvercle  de  tour¬ 
tière  bien  chaud,  du  feu  fur  le  couvercle 
pour  faire  griller  les  feuilles,  ou  bien  mettez- 
les  dans  le  four.  Quand  elles  feront  d’une 
belle  couleur,  fervez  avec  une  fauffe  à  l’huile* 
vinaigre,  fel  &  gros  poivre. 


Artichaut  au  verjus  eU  graine* 

î8.  Otez  le  verd  de  deffous,  coupez  à 
moitié  les  feuilles  de  deffus,  faites  les  cuire 
dans  une  petite  braife,  affaifonnez légère¬ 
ment,  faites-les  égoutter ,  ôtez  le  foin.  Cela 
fait,  mettez  dans  une  cafferole  un.  morceau 
de  beurre ,  une  pincée  de  farine,  deux  jaunes 
d’œufs,  verjus,  fel,  gros  poivre;  liez  la 
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graiir,  que  vous  ferez  bouillir  un  infiant  fuï 
le  feu ,  &  fervez. 

Artichatix  eh  pure'e, 

îp.  Faites  cuire  dans  d.e  l’eau,  avec  un 
lUorceau  de  beurre  paitri  avec  farine  &  fel, 
vifs  Cufs  d’artichau-x:  tien  lavés,  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  comme  une  bouillie;  retirez-les  ; 
pafféz-les  dans  une  paflbire  à  petits  trous  , 
comme  les  pois  ;  faites-les  mitonner  à  petit 
feu,  avec  beurre  frais  ,  fél  poivre,  müfcade, 
ClOutfb'attüs,  bouquet  de  fines  herbés.  Pre¬ 
nez  amandes  douces  bien-pilées,  écorce  de 
citron  confit,  bifcuit' d’amandes  ameres , 
Jaunes  d’êéufs  durs ,  quantité  convenable 
de  &cre  en  poudre  .mêlez  bien  le  tout  en- 
fertïbte  dvec  eau  de  fleurs  d’orange;  incor¬ 
porez  Ce  mélangé  dans  Votre  purée  d’arti- 
chàiix ,  remettez  un1  moment  fur  le  feu  & 
fervcz.  • 

A  reichaitx.  iàkillis.  ■  r 

ad.  Parez  -les ,  faites-les  cuire  avec  de 
l’eau,  du  fel,  un  morceau  de  beurre;  quand 
ils  font  cuits  &  égouttés  ,  vüidez-les:de  leur 
foin  ,  mettez  dans  uhe  élïènce  un  motccaii 
de  beurre ,  un  filet  dé-vinaigre ,  fel  &  gros 
poivre  ;  faites  lier  la  faufle  &  fervez  avec  les 
ûrrichaüX.' 

Artichaut  en  thrijlaux, 

A î. Prenez  des  artichaux  violets,  parez- 
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les ,  drelfez-les  fur  un  plat  fans  deflfus  def- 
fous ,  mettez  par  defliis  des  morceaux  dé 
glace  bien  blanche  &  fervez. 

Artichaux  à  l'efplanade. 

22.  Coupe z-les  comme  fi  vous  VoulîeSJ 
les  frire;  faites-lés  cuire  avec  huile,  perfil  j 
ciboules,  champignons,  une  pointe  d’ail , 
le  tout  bien  haché  &  du  bouillon.  Quand  ils 
font  cuits,  dégraiffez-les,  mettez -ÿ  un  peu 
de  jus ,  liez-les  d’un  coulis  &  fervez  avec  un 
jus  de  citron. 

Artichaux  à  /’ ejlouffade. 

2$.  Parez-les  à  l’ordinaire ,  foncez  unè 
cafferole  de  bardes  de  lard ,  aflaifonnez  dé 
fel ,  poivre  &  d’un  bouquet  ;  arrangez  lei 
artichaux  deflus ,  mouillez  de  bouillon  , 
couvrez  de  bardes  de  lard  ,  &  faites  cuire  à 
la  braife  en  mettant  du  feu  fur  le  couvercle , 
pour  que  les  feuilles  foient  bien  rilfolées. 
Vuidez-les  de  leur  foin ,  &  fervez  avec  une 
éïfence  &  un  filet  de  vinaigre  dedans. 

Artichaux  à  la  fagit. 

24.  Coupez  de  l’oignon  en  gros  deZ ,  pafi 
fez -le  au  beurre  ,  plus  qu’à  demi  roux , 
aifaifonnez  de  fel ,  poivre,  &  laiffez  refroi¬ 
dir  dans  le  beurre.  Faites  cuire  des  culs 
d’artichaux  bien  blancs  5  quand  ils  font 
égouttés,  empliflez-les  de  votre  oignon, 
faupoudrez  de  mie  de  pain  ou  de  parme- 
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fan ,  donnez-leur  couleur  au  four  &  fervez 
à  fec, 

Culs  tT  Artichaux  à  la  Villeroy . 

2JV  Tournez- les,  faites-les  blanchir  & 
cuire  dans  un  blanc,  finiflèz  comme  les  ar- 
tichaux  à  la  fagit.  Voyez  le  N°.  précédent. 

Artichaux  tournes  au  jus < 

2 6.  Tournez  les  artichaux  en  coupant 
avec  la  pointe  d’un  couteau ,  jufqu’à  ce  que 
Vous  ayez  attrapé  le  foin  ;  jettez-les  à  me- 
fure  dans  de  l’eau ,  faites-les  cuire  dans  un 
blanc  de  farine  avec  fel,  poivre,  du  bouil¬ 
lon  ,  la  moitié  d’un  citron  pilé,  coupé  par 
tranches.  Quand  ils  font  cuits ,  ôtez-en  le 
foin,  faites-leur  faire  un  bouillon  dans  du 
jus;  liez  d’une  effence,  preflez-y  un  jus  de 
citron  &  fervez. 

Artichaux  au  jus. 

27.  Faites-les  cuire  dans  une  braife  avec 
un  peu  de  jus ,  un  morceau  de  beurre  &  un 
bouquet,  vuidez-les  enfuite  de  leur  foin, 
mettez-y  fuer  une  tranche  de  jambon, 
mouillez  la  de  moitié  jus  &  moitié  bouillon; 
faites  réduire  la  faufie  &  fervez  fur  les  arti¬ 
chaux. 

Artichaux  à  l'Italienne. 

28.  Parez  les  à  l’ordinaire ,  faites-les  cuira 
dans  une  çafTerole  avec  huile,  fel,  poivre, 
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lin  bouquet  &  du  bouillon  ;  couvrez  les  ar¬ 
tichaux  ,  faites-les  cuire  à  la  braife ,  que  le* 
feuilles  foient  riffolées,  vuidez-les  de  leur 
foin ,  &  ferrez  avec  une  fauffe  chaude  à 
l’huile  &  au  vinaigre ,  fel  &  gros  poivre. 

Artichaux  grillés  a  la.  Provençale . 

2p.PareZ’les,  lailfez les  entiers,  ôtez-en 
le  foin ,  lavez  les  bien,  faites-les  mariner  avec 
fel  &  huile;  faites  une  caifle  de  papier ,  faites- 
les  griller  à  petit  feu  pendant  une  heure  & 
demie.  Quand  ils  font  cuits,  faites  griller  un 
peu  les  feuilles  &  fervez  avec  un  peu  d’huile 
pardeflus.  On  peut  les  faire  frire  avant  de 
les  griller;  quand  ils  font  grillés,  on  les  fert 
de  meme  avec  un  peu  d’huile. 

Artichaux  a  la  Polaque. 

30.  Parez  les  artichaux ,  coupez-les  par 
quartiers,  faites-les  blanchir  enfuite  pour 
en  ôter  l’amertume,  mettez-les  à  l’eau  fraîche, 
égouttez-les ,  faites-les  cuire  dans  une  caf- 
ferole  avec  lard,  veau,  jambon  bien  nourris, 
un  peu  d’huile,  deux  goufles  d’ail,  lailfez 
cuire.  Quand  ils  font  cuits,  égouttez-les, 
dieiTez-les  dans  un  plat  &  fervez  avec  une 
faulfe  hachée  à  l’Italienne,  un  jus  de  citron 
ou  bien  avec  leur  fond  dégrailTé. 

Artichaux  à  la  Galerienne . 

31.  Coupez- les  par  quartiers,  ôtez  le 
foin  Si  les  herbes ,  à  la  réferve  d’une  ;  faites- 
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les  blanchir,  tnettczrles  enfuite  dans  utte 
cafferole  avec  perfil,  ciboules,  champi¬ 
gnons  ,  échalotes  hachées ,  deux  gouffes  d  ail 
entières ,  une  tranche  de  citron  &  de  l’huile. 
Quand  ils  font  paffés  ,  mouillez-les  d’un 
verre  de  vin  de  Champagne ,  de  jus  de  veau, 
&  biffez  cuire ,  que  la  feuille  tienne  de  fa¬ 
çon  qu’on  puiffe  les  porter  à  la  bouche. 
Quand  ils  font  cuits  &  dégraiffés  ,  liez  -  les 
d’une  effence  légère  &  fervez  avec  un  jus 
de  citron,  bien  arrangée  dans  un  plat,  la 
feuille  en  l’air.  Vous  pouvez  les  fervir  avec 
leur  fauffe  claire  deffous  fans  liaifon. 

Artichaux  à  la  Saint-Geran. 

32.  Choififfèz  de  gros  artichaux,  parez- 
les,  coupez  les  en  deux,  faites-les  blanchir 
&  cuire  enfuite  dans  une  bonne  braife ,  un 
peu  de  haut  goût  &  bien  no'ttrris.  Quand  ils 
font  cuits  &  égouttés ,  farinez-les,  faites- 
les  frire  &  fervez  garnis  de  perfil  frit. 

Artichaux  farcis . 

33.  Parez-les  ,  ôtez- en  le  foin  fans  les  cafi 
fèr,  faites-les  blanchir  ;  égouttez-les  enfuite 
&  les  rempliffez  d’une  bonne  farce ,  telle  que 
vous  jugerez  à  propos;  uniffez  le  deffus  avec 
un  couteau  trempé  dans  un  oeuf  battu,  pou- 
drez-les  de  mie  de  pain,  couvrez  les  de  bar¬ 
des  de  lard.  Foncez  une  cafferole  de  bardes 
de  lard ,  mettez  les  artichaux  deffus  avec 
bouillon  ,  fel,  poivre ,  un  bouquet,  &  faites 
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tuît'e  à  petit  feu  ;  quanti  Us  font  cuits,  égout¬ 
tez  les  bien  de  leur  graille  &  fervez  avec  une 
efTence. 

SÎrtichdux  enfurprife, 

34.  CHoifilTez  les  plus  petits  pigcotis  que 
Vous  pourrez  trouver,  échaudez-les ,  trouf- 
fezleur  les- pattes  dansîfe  corps  8e  les  faites 
blanchir;  mettez -les  cuire  dans  un  blanc 
avec  autant  de  crêtes  qüe  vous  avez  de  pi¬ 
geons.  PafleZ  des  champignons  &  des  ris  de 
Veau  coupés  comfne  urt  ftlpicon,  mouillez 
de  bouillon,  dégradiez  ic  liez  d’un  coulis; 
mettez  vos  pigeons  dans  le  ragoût  &  le  lâif- 
fez  refroidir.  Prenez  autant  d’artichaux  que 
de  pigeons,  parez  les  à  l’ordinaire ,  faites  les 
blanchir  ,-mettez-les  dans  de  l’eau  fraîche  , 
vuidez  -  les  de  leur  foin  8t  les  mettez  égout¬ 
ter.  Quand  le  ragoût  eft  froid,  mettez  un 
pigeon  dans  chaque  artichaut  avec  un  peu 
de  ragoût  ;  Couvrez  le  deffiis  de  chaque  ar¬ 
tichaut  d’unè  farce  faite  avec  du  poulet  cuit, 
un  peu  de  veau  pafTé  avec  du  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  champignons  hachés ,  un  morceau  do 
beurre,  une  pointe  d’ail*,  de  la  graiflè  de 
veau  &  du  lard  blanchi,  fix  jaanes  d’œufs 
pour  liaifon  &  bons  alïaifonnemens  ;  jettez 
un  peu  de  mie  de  pain  Fur  cette  farce,  fon¬ 
cez  un  plat  d’argent  de  tranches  de  veau  &t 
de  jambons  bien  minces  &  d’une  barde  dé 
lard;  arrangez  ddfus  les  artichaux  &  les 
faites  cuire  au  four.  Quand  ils  font  cuits, 
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lervez-les  avec  une  bonne  efïènce  ,  &  fut 
chaque  artichaut  coupez  un  peu  la  farce 
pour  faire  tenir  urte  crête  bien  droite. 

A ttichaux  frlts  en  furprife . 

35'.  Vuidez-les  de  leur  foin,  &  après  les 
avoir  blanchis,  faites-les  cuire  dans  une 
braife;  biffez  les  refroidir,  rempliffez-les 
d’un  ragoût  avec  un  petit  pigeon ,  comme 
dans  le  N°.  précédent,  couvrez-les  de  même 
farce ,  frottez-les  bien  par-tout  d’une  pâte 
faite  avec  de  la  farine,  des  œufs  &  un  peu  de 
fel;  faites-les  frire  enfuite  dans  une  friture 
neuve  &  bien  chaude.  Quand  ils  font  frits  , 
fervez  garnis  de  perfil  frit  à  l’entour  ;  il  faut 
mettre  la  friture  dans  une  cafferole  ronde 
bien  creufe,  afin  que  les  artichaux  foient 
couverts  de  friture. 

Artichaux  en  furprife  à  la  Sainte-Menehould, 

3  6.  Ils  fe  font  de  même  que  les  précédens, 
excepté  qu’il  faut  mettre  un  petit  pigeon 
dans  le  ragoût  &  le  fervir  avec  une  effence. 
Il  faut  aulïi  quelques  jaunes  d’œufs  dans  la 
Sainte-Menehould. 

Artichaux  à  la  poivrade . 

37.  Prenez  des  artichaux  qui  foient  ten¬ 
dres,  coupez  les  par  quartiers,  ôtez-en  le 
foin  &  les  petites  feuilles ,  pelez  aufli  le  def- 
fous;  ne  laiffez  que  les  grandes  feuilles,  & 
à  mcfure  qu’ils  font  pelés,  jettez-lcs  dans  d* 
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l’eau  fraîche  pour  empêcher  qu’ils  ne  fe  noir¬ 
cirent  &  deviennent  amers.  On  les  fert  dans 
un  plat  ou  fur  une  afliette  àrrofés  d’eau  ;  on 
fert  en  même-temps  du  poivre  &  du  fel  bat¬ 
tus  enfemble. 

Cardes  tf  Arùchaux  verds. 

38.  On  les  épluche  bien  &  on  n’y  laiflê 
rien  que  de  bon.  Cela  fait,  on  les  coupe  par 
morceaux ,  &  après  qu’on  les  a  lavées  & 
blanchies  dans  l’eau,  avec  du  fel ,  du  poivre 
&  quelques  tranches  de  lard,  on  les  tire  pour 
être  fervies  avec  une  faufTe  blanche; ou  bien 
on  prend  du  jus  de  mouton  dans  lequel  on 
les  met  dans  une  caflerole  avec  de  fines 
herbes,  de  la  moële  de  boeuf  hachée,  le 
tout  aflàifonné  de  fel  &  de  poivre;  étant 
cuites,  on  les  drefle  dans  un  plat,  après  y 
avoir  mis  un  filet  de  vinaigre  ou  bien  : 

D’autres ,  après  avoir  lavé  les  cardes  ; 
les  lient  par  petites  bottes  pour  les  faire 
cuire  jufqu’àce  qu’elles  foient  médiocrement 
molles ,  dans  un  pot  avec  de  l’eau  &  du  felj 
ils  y  ajoutent  une  mie  de  pain  &  un  mor¬ 
ceau  de  beurre ,  afin  qu’elles  foient  plu9 
blanches  &  de  meilleur  goût.  Etant  bietv 
cuites  &  égouttées ,  on  les  met  dans  une 
faufTe  au  beurre ,  qu’on  aflaifonne  de  fel , 
vinaigre  &  mufcade;  on  y  ajoute  aufli  de  la 
chapelure  de  pain ,  puis  on  les  fait  bouillir 
un  peu:  ou  bien  quand  elles  ont  cuit  dans 
i’eau ,  on  les  met  dans  une  faufTe  au  beurre 


roux  avec  du  jus  de  bœuf,  du  fel  &  dtf 
poivre,  que  vous  liez  avec  de  la  farine  frite  , 
puis  vous  les  arrangez  fur  le  plat  &  vous  leur 
faites  prendre  une  belle  couleur  avec  la  pelle 
rouge. 

Méthode  pour  confirver  pendant  quelques 
temps  les  Artichaux  entiers. 

39.  Faites-les  blanchir  jufqu’à  ce  que 
vous  puiffiez  en  tirer  le  foin.  Alors  mettez- 
les  dans  de  l’eau  fraîche ,  &  quand  ils  feront 
refroidis,  ôtez-en  le  foin  ,  puis  arrangez-les 
dans  un  barril ,  rempliffez-le  de  faumur, 
fermez-Ie  bien  &  le  tenez  en  un  lieu  frais* 
Pour  en  manger ,  vous  les  ferez  chauffer 
dans  l’eau  bouillante  &  les  fervirez  avec 
une  fauffe  blanche  ou  avec  de  l’huile  &  du 
vinaigre. 

Artichaut  aux  oignons, 

40.  Tournez  fix  çuls  d’articbaux,  quô 
vous  faites  blanchir  un  quart  d’heure  dans 
J’eau ,  otez-en  le  foin  &  les  faites  cuire  avec 
du  bouillon ,  bardes  de  lard ,  du  verjus  en 
grains ,  ou  la  moitié  d’un  citron  en  tranches 
&  du  fel ,  paflèz  fur  le  feu  des  oignons  cou¬ 
pés  en  dez  avec  un  morceau  de  beurre, 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits  à  forfait i  mettez 
dedans  un  anchois  haché  avec  deux  jaunes 
d’œufs  délayés  dans  du  bouillon ,  faites  lier 
St  mettez  ce  ragoût  fur  les  culs  d’artichaux , 
pannez  moitié  mie  de  pain  &  patmefao* 
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faîtes  prendre  couleur  au  four  ou  fous  un 
couvercle  de  tourtiere ,  fervez  fans  fauffe. 

Salade  d' Artichaux. 

41.  Faites  cuire  cinq  culs  d’artichaux 
avec  de  l’eau ,  un  peu  de  beurre  manié  de 
farine,  du  fel  ;  après  quoi  ôtez-en  le  foin  & 
les  efliiyez  avec  un  linge  blanc ,  dreflez  fur 
le  plat  que  vous  devez  fervir,  mettez  au¬ 
tour  de  la  petite  fourniture  de  falade ,  &  fur 
la  fourniture  des  filets  d’anchois  drefles  pro¬ 
prement,  aflaifonnez  avec  de  l’huile,  vinai¬ 
gre,  grçs  poivre,  point  de  fel. 

Artichaux  panne's  au  blond  de  veau. 

42.  Prenez  fix  culs  d’artichaux  que  vous 
faites  cuire  aux  trois  quarts  avec  de  l’eau  , 
Vn  morceau  de  beurre  manié  de  farine  , 
aflaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  un  bouquet. 
Quand  ils  font  prefque  cuits,  ôtez-en  le 
foin  &  les  effuyez,  mettez  des  bardes  de  lard 
dans  le  fond  d’une  tourtiere ,  hachez  perlil , 
«iboules  ,  échalotes  ,  rocamboles ,  que 
vous  mêlez  avec  un  morceau  de  bon  beurre, 
deux  jaunes  d’œufs  cruds,  un  peu  de  mie 
de  pain ,  fel,  gros  poivre;  mettez  cet  appa¬ 
reil  fur  les  artichaux ,  unifiez  avec  de  l’œuf 
battu ,  panne?  de  mie  de  pain ,  dreflez  les 
artichaux  fur  les  bardes  de  lard ,  faites  pren¬ 
dre  couleur  au  four  ou  fous,  un  couvercle  de 
tourtiere,  eflu.ye*  de  levu  graille ,  fervez 
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avec  une  faufle  légère  au  blond  de  veau  SC 

au  jus  de  citron. 

Culs  cC  A rtichaux  à  lagele'e. 

4.3.  Otez  le  foin  de  fix  culs  d’artichaux 
après  les  avoir  fait  blanchir  un  quart  d’heure 
dans  l’eau ,  faites  cuire  avec  du  bouillon , 
bardes  de  lard,  du  verjus  en  grain,  ou  la 
moitié  d’un  citron  en  tranches  &  du  fel. 
Quand  ils  font  cuits  &  bien  efliiyés,  dreflèz 
fur  le  plat  que  vous  devez  fervir ,  mettez 
deflus  une  gelée  de  veau  que  vous  faites ,  en 
mettant  dans  une  petite  marmite  la  moitié 
d’un  jarret  de  veau ,  une  tranche  de  jam¬ 
bon,  carottes,  panais ,  oignons,  un  bouquet 
de  perfil,  ciboules,  deux  rocamboles,  des 
champignons,  faites  cuire  &  réduire  à  un 
bon  verre ,  paflez  cette  faufle  fur  les  arti- 
chaux ,  mettez  au  frais  pour  faire  prendre  en 
gele'e ,  fervez. 

si rti  chaux  au  fromage. 

44.  Faites  cuire  un  quart  d’heure  dans  de 
l’eau  fix  culs  d’artichaux ,  rachevez  de  les 
faire  cuire  avec  du  bouillon,  un  bouquet, 
point  de  fel,  après  mettez-les refroidir  ;  met¬ 
tez  dans  une  caflbrole  un  peu  de  blond 
de  veau  avec  du  beurre  ,  du  gros  poivre, 
faites  lier  fur  le  feu ,  verfez  de  cette  faufle 
dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez  fervir, 
&  du  fromage  de  bruycre  râpé  par  deflus  ; 
dreflez  fur  le  fromage  les  çqjs  d’artichaux 
avec 
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iavec  des  filets  de  pain  pafles  au  beurre ,  ar- 
rofez  avec  le  reliant  de  la  faufle  ,  couvre* 
jde  fromage  râpé  ,  faites  prendre  couleur  aii 
Four ,  fervez  à  courte  fauflèi 

Artichaux  à  la  Piémontoije. 

ijy.  Prenez  quatre  moyens  artichaux,  què 
Vous  appropriez  defliis  &  de  (Tous ,  coupez- 
les  en  ux  morceaux ,  ôtez-en  le  foin  &  les 
feuilles  les  plus  vertes,  faites  cuire  un  quart 
d’heure  dans  l’eau ,  rachevez  de  cuire  dans 
une  braife  &  les  dreflez  fur  le  plat  ;  mettez 
delTus  une  faufle  que  vous  faites  avec  perfil , 
ciboules,  échalotes,  rocamboles,  le  tout 
haché»  un  peu  d’huile;  palfez  fur  le  feu  * 
mettez  y  une  pincée  de  fariné,  mouillez  avec 
un  verre  de  vin  blanc ,  autant  de  bouillon  , 
fel,  gros  poivre,  faites  cuire  jufqu’à  ce  que 
la  fauflè  foit  allez  réduite ,  dégràiflèz  un  peu» 
fervez  avec  un  jus  de  citron. 

Artichaux  jumeaux -, 

46.  Tournez  proprement  huit  culs  d’ar- 
tlchaux,  faites-les  cuire  Un  quart  d’heure 
dans  l’eau»  ôtez-en  le  foin»  faites  cuire  avec 
bon  bouillon ,  fel ,  poivre ,  un  bouquet  dé 
jjerfit,  ciboules,  deux  doux  de  girofle ,  Une 
goufle  d’ail ,  un  peu  de  beurre  ;  la  cuiflori 
faite  »  mettez  refrôidir» 

Vous  avez  un  petit  ragoût  de  falpicôiï 
fait  avec  des  champignons  »  des  foies  gras  j 
truffes,  que  Vous  mettez  dans  unè  çaflerole 
G 
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avec  un  morceau  de  bon  beurre  ou  bou* 
quet;  palTez  fur  le  feu,  mettez-y  une  pin¬ 
cée  de  farine ,  mouillez  avec  du  bouillon  , 
un  demi-verre  de  vin  blanc ,  fel ,  gros  poivre, 
faites  cuire  &  réduire  toute  la  fauflè;  mettez 
refroidir.  Prenez  les  culs  d’artichaux  pour  y 
mettre  de  ce  ragoût  fur  un,  &  couvrez-le 
avec  un  autre  cul  d’artichaux,  fondez  les 
bords  avec  de  l’œuf  battu ,  faites-en  autant 
aux  trois  autres,  rrempez-les  par-tout  dans 
de  l’œuf  battu,  pannez  avec  de  lamie  de 
pain ,  faites  frire  dans  du  fain-doux,  fervez 
garni  de  per  fil  frit, 

XXXIX, 

artichaut  sauvage. 

Chardon  commun. 

Onopordon,  Acanthium. 

Spina  alba  tomtntofa  Latl folia  yulgarîs  , 
Pin. 

On  mange  les  jeunes  tiges  &  les  difçî 
4cs  fleurs  de  ce  chardon. 
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A  R  U  M  des  jgl 

Arum  indlcum fativum ,  ^ / 

Arum  acaule ,  foltis  peltatis  nvïMs. ,  ïHfHA 
femibifidis ,  marginc  integerrims.yjun n* 


On  cultive  cette  plante  dans  les  Ides  des 
Indes  à  caufe  de  fa  tige  qui  s’emploie  en 
aliment  ;  on  la  nettoie  d’abord ,  enfuite  on 
la  coupe  par  petits  morceaux  qu’on  fait 
bouillir  avec  de  l’eau  x  on  jette  enfuite  cette 
eau  &  on  les  fait  cuire  de  nouveau  dans  du 
jus  de  viandes  ou  du  jus  de  coco.  Si  on 
mange  crues  ces  tiges,  elles  font  ameres; 
mais  fi  on  les  prépare,  elles  le  font  moins, 
elles  n’ont  même  aucune  acrimonie.  L’arum 
des  Indes  s’appelle  chou  Caraïbe;  outre  fa 
tige  qui  peut  fervir  d’aliment,  on  en  mange 
encore  quelquefois  la  racine. 
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ARUM  d’Egypte;  K  AL  AD  Y. 

Arum  maximum  Ægyptiacum ,  quodvulgo 
Colocajîay  Pin. 

Arum  acaule ,  foliis  peltatis  ovatis ,  baji 
femifidis ,  margine  répandis.  Linn. 

Par  toute  l’Egypte  on  trouve  des.  champs 
uniquement  feme's  de  cette  plante;  fa  racine 

Gij 
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teft  pour  ce  pays-là  une  nourriture  journt- 
liere,  de  même  que  font  chefc  nous  les  raves. 
On  la  fait  cuire  ordinairement  dans  fou  jus  ; 
car  quand  elle  eft  crue,  on  ne  peut  pas  la 
manger  à  caufe  de  fon  âcreté.  Dans  les  Indes 
Orientâtes  tout  le  monde  mange  de  cette 
racine,  on  l’y  prépare  différemment;  les 
Indiens  la  font  cuire  dans  l’eau  ;  après  quoi 
ils  la  coupent  en  tranches,  mais  pour  lors  elle 
charge  1  eftomac  &  conftipe  ;  elle  eft  bien 
meilleure  quand  on  la  fait  cuire  coupée  par 
tranches ,  &  frire  dans  de  l’huile  de  calap- 
pus ,  autrement  coco. 
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ASPARGOUTTE,  SPERGULE. 

Spergula  arvenfis ,  Linn. 

Alfine  fpergula  dicia  major ,  Pin. 

Dans  les  années  de  difette ,  les  pauvres 
font  entrer  la  graine  de  ce  bled  dans  le  pain. 

XL  III. 

ASPERGES. 

Afparagus  officinalis ,  Linn. 

Afparagus  fativa ,  Pin, 

On  mange  les  pouffes  d’afperges  cuites 
an  jus,  au  beurre,  à  l’huile,  après  avoir 
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été  jettécs  pendant  quelques  minutes  dans 
l’eau  bouillante,  &  il  faut  les  veiller  de  près» 
car  pour  peu  qu’elles  foienttrop  cuites,  elles 
perdent  tout  leur  goût  &  leur  agrément  > 
hachées  même  quand  elles  font  petites,' on 
les  apprête  de  la  même  maniéré  .  que  les 
petits  pois ,  elles  fervent  aufli  de  garnitures 
pour  les  foupes&dans  beaucoup  de  ragoûts; 
on  les  aime  particulièrement  avec  les  œufs 
brouillés.  On  peut  mettre  l’afperge  au 
nombre  des  alimens  les  plus  fains  ,  mais 
elle  eft  peu  nourriflànte  ;  an  peut  la  per¬ 
mettre  aux  perfonnes ,  même  les  plus  déli-» 
cates,&  à  celles  dontl’eftomac  n’eft  pas  bon» 
On  lui  attribue  en  médecine  une  vertu  apé- 
ritive,  rafraîchiflfante,  favoneufe  ou  légère» 
ment  fondante ,  laxative ,  de  facile  digeftion , 
propre  à  émoufTer  l’âcreté  des  humeurs  & 
fur-tout  de  la  bile  ;  les  Italiens  préfèrent  les 
afperges  fauVages  aux  cultivées;  elles  ont 
plus  de  goût  &  de  faveur,  mais  elles  font 
toujours  vertes  &  moins  grofles  que  les 
cultivées.  Les  afperges  que  l’on  mange  à 
Paris  dans  l’hiver,  qui  ne  font  venues  qu’à 
force  de  fumier,  font  toutes  blanches  &  fort 
tendres  ,  mais  elles  n’ont  prefqu’aucune 
faveur  &  aijcune  bonne  qualité  ;  elles 
fervent  plutôt  de  montre  fur  les  gran¬ 
des  tables.  Il  n’y  a  que  la  faufife  qui  les  fafle 
manger,  fans  qû’on  en  puiflè  efpérer  aucun 
des  bons  effets  qu’elles  ont  coutume  de  pro¬ 
duire,  quand  ellçs  font  venues  naturelle- 
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ment  &fans  artifice.  L’afperge'de  Pologne 

eft  délicate  &  d’un  bon  goût. 

'  Afperges  'en  falade* 

l.-On  les  met  cuire  à  l’eau,  dont  on  les 
tire  pour  les  laifler  égoutter  ;  puis  on  a  foin 
dolespoudrerde  fel  menu.  Cela  fait,  on  les 
arrange!  dàns  un.  plat  &  on  les  fert  avec  une 
fauffe  blanche ,  ou  à  l’huile  &  au  vinaigre. 

'fjAfpergeS  en  petits  pois*  ’  . 

-  à.  .Caflez-les  en  petits  morceaux ,  faites- 
les/islantihir  dans  de  l’eau  bouillante ,  palïèz- 
iet  à  la  çai&rok.avec  du  beurre;  après  cela 
mettez-y  du  lait  &  dfe  la  crème,  aflàifonnez 
le.  tout  de  fél  ;  d’un  peu  de  poivre  &  de. fines 
Jierbess'&  Gtdi’  qbq  vous  jugerez  que  votre 
fagout  fiera' cuit,  délayez  deux  jaunes  d’œufs 
.aveccbkxréme,  jettez-les  dans  vos  afperges, 
&  la  fâü/Te  étant  bien  liée ,  fervez-les.  On 
tte  .preiid  ordinairement  pour  cela  que  les 
•plus  petites,  &  on  ne  cafle  &  on  ne  coupe 
que  le  plus  tendre  ;  ou  fi  elles  font  groffes  , 
on  les  fend  en  quatre  &  on  les  coupe  en  pe¬ 
tits  pois  jufqu’à  ce  que  le  couteau  trouve 
de  la  réfiftance. 

Afperges  au  jus . 

3.  Après  avoir  rompu  les  afperges  par 
morceau,  paflez-les  à  la  caflerole  avec  du 
lard  fondu,  perfil  &  cerfeuil  hachés  menu  ; 
ajoutez-y  une  ciboule,  que  vous  aurez  foin 
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ëé  retirer ,  aflâifonnez  de  fel  &  de  müfcade  , 
&  biffez  cuire  à  petit  feu;  enfuite dégraiffei 
&  mettez -y  dü  jus  de  mouton ,  &  fuffifam- 
ment  de  jus  de  citron. 

Afperges  confites . 

4.  Prenez  les  plus  petites,  coupez-les  en 
tranches  ;  faupoudrez-les  avec  beaucoup  de 
fel  &  des  doux  de  girofle  groflierement 
concafles,  &  couchez-les  dans  un  pot  da 
terre  plombé,  faifant  une  couche  de  fel* 
puis  une  couche  d’afperges  jufqu’au  haut  da 
pot.  Il  faut  que  le  premier  lit  &  le  dernier 
foient  de  fel ,  enfuite  vous  le  remplirez  de 
bon  vinaigre  &  vous  tiendrez  le  pot  bien 
fermé.  Lorfque  vous  en  tirerez ,  il  faut  que 
ce  foit  avec  une  cuiller  d’argent  ou  de  bois, 
&  non  pas  de  fer.  Prenez  garde  auffi  que  la 
main  ne  touche  le  vinaigre.  Ou  ôtez  le  dur 
de  vos  afperges ,  &  après  leur  avoir  fait 
prendre  un  bouillon  avec  eau,  fel  &  beurre, 
remettez-les  dans  l’eau  fraîche;  retirez  -lest 
enfuite  ,  laiflez-les  égoutter  &  les  mettez 
dans  un  pot  avec  doux  de  girofle  entiers , 
fel,  citron  verd  &.  moitié  eau,  moitié  vi¬ 
naigre;  couvrez-les  d’un  linge  en  double, 
&  verfez  pardeflus  deux  cm  trois  doigts  da 
beurre  fondu.  Serrez  les  dans  un  lieu  tem¬ 
péré,  vous  pourrez  vous  en  fervir  à  la  ma¬ 
niéré  ordinaire  comme  fi  elles  étoient  nou¬ 
velles  ;  ou  bien  encore  s 

On  les  garde  toutes  crues  pendant  cinq 

G  iv 
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ou  fix  jours,  afin  qu’elles  fe  fanent,  après 
quoi  on  les  étend  dans  un  vaiffeau ,  &  on 
les  couvre  de  faumure ,  &  d’huile  ou  de 
beurre, 

Nouvelles  méthodes  pour  cuire  les  afperges 

$.  Première  méthode.  Ayez  une  marmite 
ou  un  pot  de  terre  verniffé,  d’une  grande 
profondeur ,  dans  le  fond  duquel  vous  met¬ 
trez  une  alfez  grande  quantité  d’eau ,  pour 
qu  elle  ne  tarifle  point  pendant  tout  le  temp6 
qu’il  fera  néceflaire  de  la  faire  bouillir. Trou¬ 
vez  moyen  de  fufpendre  en  l’air  dans  votre 
vaiffeau  vos  afperges,  enforte  qu’elles  ne 
touchent  point  a  l’eau,  pas  même  en  bouil¬ 
lant.  Un  crochet  ou  un  anneau  attaché  au 
milieu  du  couvercle  de  la  marmite ,  fuffira 
pour  cet  effet.  On  y  attachera  le  fil  ou  la 
ficelle  qui  contiendra  les  afperges  en  botte. 
Le  pot  de  terre  eft  fujet  à  plus  de  difficulté  ; 
mais  on  peut  trouer  le  couvercle  auprès  de 
fa  pomme  ou  de  fon  bouton ,  &  palier  le  fil 
par  cette  ouverture ,  que  l’on  aura  foin  de 
boucher  exaftement  avec  de  la  pâte  ou  de 
la  terre  grafTe  ;  8c  fi  on  ne  veut  pas  trouer 
le  couvercle ,  on  difpofera  en  travers  dans 
le  vaiffeau  un  bouton  ou  une  branche  de 
fer  foutenue  par  deux  montans,  qui  pour 
plus  grande  fureté  répondront  à  un  pied , 
&  auront  par  ce  moyen  toute  la  confif- 
tance  requife.  Toutes  chofes  ainfi  difpofées 
pn  couvrira  la  marmite  ou  le  pot ,  &  ori 
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luttera  foigneufëment  avec  de  la  pâte  ou  de 
la  terre  graflè  le  couvercle  du  vaifleau  ,  afin 
qu’en  aucune  façon  la  vapeur  n’en  puifle 
fortir;  mettez  enfuite  fur  le  feu,  &  faites 
bouillir  aufli  long  temps  que  vous  jugerez 
néceffaire.  Une  heure  fuffira  pour  les  afper- 
ges  qui  cuiront  fans  entrer  dans  l’eau,  &  que 
vous  trouverez  d’un  goût  infiniment  fupé-? 
rieur  à  celui  qu’elles  ont,  étant  préparées  à 
l’ordinaire. 

Seconde  méthode.  On  peut  faire  cuire 
les  afperges  dans  une  tourtiere,  comme  on 
a  coutume  de  faire  cuire  la  pâtiflèrie  en 
mettant  du  feu  deflous  &  defliis  ;  cependant 
la  forme  de  la  tourtiere  n’étant  pas  commode 
pour  les  afperges  &  autres  légumes  ,  on 
pourra  faire  faire  des  vaifleaux  de  cuivre 
étarnés  d’une  forme  ovale  un  peu  applatie , 
dont  les  deux  parties  puiflent  fe  joindre  aufli 
parfaitement  que  la  tourtiere  avec  fon  cou¬ 
vercle.  On  n’y  mettra  point  d’eau,  &  le 
Cuifinier  prendra  garde  de  ne  point  donner 
d’abord  un  feu  très  vif.  Les  afperges  &  toutes 
autres  légumes  cuifent  ainfi  doucement  dans 
leur  jus  &  conferveront  tout  leur  fel.  On  y 
pourra  faire  cuire  ,  avec  le  même  avantage, 
toutes  fortes  de  racines  &  de  fruits. 

Afperges  à  la  crème. 

6.  On  les  coupe  par  petits  morceaux 
qu’on  fait  blanchir  à  l’eau  bouillante,  on  les 
pâlie  enfuite  à  la  caflèrole  avec  du  beurre; 
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on  y  met  enfuite  du  lait  &  de  la  crème  avetf 
du  fel,  poivre,  fines  herbes:  le  ragoût  cuit, 
on  y  délaie  deux  jaunes  d’œufs  avec  du  lait 
&  de  la  crème.  La  liaifon  faite ,  on  fert. 

Afperges  en  omelettes. 

7.  Qn  les  palTe  au  roux ,  &  quand  elles 
font  cuites  on  y  met  de  la  crème;  on  verfo 
le  tout  dans  les  œufs  préparés  pour  l’orne* 
letre,  on  bat  le  tout  enfemble,  on  fait  l’o¬ 
melette  à  l’ordinaire  avec  de  bon  beurre ,  & 
on  fert  chaudement. 

Afperges  au  beurre. 

8.  Faites  cuire  les  afperges  dans  l’eau  avec 
un  peu  de  fel ,  prenez  garde  qu’elles  ne 
cuifent  pas  trop  ;  étant  cuites  à  propos,  ti- 
rez-les  &  les  mettez  égoutter  ;  dreflez  les 
dans  un  plat  &  faites  une  faufle  avec  beurre, 
fel,  vinaigre  ,  &  mufcade,  ou  poivre  blanc, 
la  remuant  toujours ,  &  verfez-Ia  fur  vos 
afperges,  quand  elles  feront  drelfées  ;  cette 
maniéré  de  préparer  les  afperges  eft  aflèz 
connue. 

Ragoût  de  pointes  et  Afperges. 

S>.  Mettez  le  verd  de  vos  afperges  bien 
blanchies  dans  une  calferoleavec  du  coulis 
clair  de  veau  &  de  jambon  ,  &  un  peu  d’ef- 
fence  de  jambon  ;  faites  mitonnera  petit  feu. 
Quand  elles  font  cuites,  &  que  le  coulis  eft 
diminué  à  propos,  mettez  y  un  petit  mor* 
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Cèap  de  beurre  manié  avec  un  peu  de  farine; 
remuez  de  temps  en  temps;  donnez  au  ra¬ 
goût  une  petite  pointe  de  vinaigre  &  fervez 
chaudement  pour  entremets. 

Potage  et  Afperges, 

10.  Prenez  des  afperges  pilées  par  l’éta¬ 
mine  avec  du  bouillon  d’herbes  pour  faire 
un  coulis  verd  ;  pafiez  d’autres  pointes  d’af- 
perges  à  la  poêle  avec  beurre  frais,  fines 
herbes  &  bons  aflaiforinemens.  Laiflez  bien 
cuire  le:  tout ,  faites  mitonner  votre  potage 
&- rangez  vos  afperges  pardeflus  avec  le  cou¬ 
lis  auquel  vous  ajouterez  crème  naturelle 
ou  jaunes  d’œufs. 

Potage  de  croûtes  aux  pointes  et afperges, 

11.  Faites  blanchir  à  l’eau  bouillante  le 
verd  de  vos  afperges  ;  faites-les  cuire  enfuite 
dans  une  marmite  avec  un  peu  de  bouillon; 
mitonnez  des  croûtes  de  jus  de  veau  &  les 
laiflez  attacher  au  fond  du  plat.  Vous  pou¬ 
vez  mettre  un  petit  pain  de  profitrolle  au 
milieu  fit  pardefliis  un  jus  de  veau  à  demi-lié; 
fervez  chaudement. 

Potage  eT  Afperges  à  la  pure’e  verte , 

12.  Faites  blanchir  une  poignée  ou  deux 
d’épinars,  avec  trois  ou  quatre  ciboules, 
égouttez-les ,  preflez-les  bien ,  pilez-les  dans 
un  mortier  avec  une  cuillerée  à  pots  de  pois 
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cuits;  ajoutez-y ,  fi  vous  voulez ,  quelques 

pointes  d’afperges  bien  blanchies. 

Faites  cuire  dans  une  petite  marmite, avec 
un  bouillon  de  racines,  quelques  petits  pa¬ 
quets  de  pointes  d’afperges  blanchies,  autant 
qu’il  en  faut  pour  garnir  votre  potage  ;  met¬ 
tez  dans  une  cafferole  un  morceau  de  beurre, 
quelques  tranches  d’oignon  ,  quatre  ou  cinq 
tranches  de  carotte,  autant  de  panais,  cham¬ 
pignons  &  truffes ,  cerfeuil  &  peifil  ;  paffea 
le  tout  enfemble  fur  le  fourneau ,  mouillez- 
le  moitié  bouillon  de  racines,  moitié  houil* 
Ion  de  poiffon ,  mettez-y  la  groffeur  de  deux 
ceufs  de  mie  de  pain ,  un  peu  de  bafilic ,  fel , 
quelques  doux;  faites  mitonner  le  tout  en- 
femble ,  délayez  votre  purée  dans  une  caf- 
ferole,  palfez-la  à  l’étamine  ,  tenez-la  chau¬ 
dement  dans  une  marmite ,  faites  mitonner 
des  croûtes  moitié  bouillon  de  racines,  moi¬ 
tié  bouillon  de  poiffon  ;  mettez  un  petit  pain 
au  milieu ,  garniffez  le  potage  d’une  bordure 
de  pointes  d’afperges ,  jettez  la  purée  pav- 
deuiis  &  fervez  chaudement. 

Tourte  cl'  Afptrges. 

13.  Coupez  le  tendre  de  vos  afperges , 
pnffez-les  à  l’eau,  dreffez-les  dans  une  tour¬ 
tière  für  une  abaiffe  de  pâte  fine ,  avec  lard 
fondu  ou  beurre  frais  dans  le  fond,  fines 
herbes ,  ciboules ,  fel  &  poivre  ;  couvrez 
votre  tourte  ;  quand  elle  fera  cuite ,  mettez- 
y  crème  ou  jus  de  mouton  :  ou  bien 
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Faites  blanchir  le  verd  de  vos  afperges  t 
mettez-les  enfuite  dans  de  l’eau  froide  ;  met¬ 
tez  dans  une  cafferole  du  beurre  la  grofleur 
d’un  œuf.  Quand  il  fera  fondu  ,  mettez-y 
une  pincée  de  farine&  remuez^  Quand  il  fera 
roux ,  mettez-y  un  peu  de  bouillon  de  poif- 
fon,  fel,  poivre,  bouquet  &  vos  pointes 
d’afperges.  Quand  elles  feront  cuites ,  liez- 
les  d’un  coulis  roux  &  laiflez  refroidir  votre 
ragoût  ;  foncez  une  tourtiere  d’une  abaifle 
de  pâte  feuilletée;  vuidez-y  le  ragoût  d’af¬ 
perges  ,  couvrez  d’une  abaifle  de  pâtes  feuil¬ 
letée,  dorez  d’un  œuf  battu  &  mettez  cuire. 
Quand  elle  fera  cuite,  fervez  chaudement 
dans  un  plat. 

Pain  aux  pointes  tf  Afperges, 

14.  Coupez  des  pointes  d’afperges  autant 
qu’il  en  faut  pour  un  plat  &  pour  emplir  un 
petit  pain;  faites-les  bouillir  à  l’eau  bouil¬ 
lante  ,  égouttez ,  paflez-les  dans  une  cafiè- 
role  avec  bon  beurre  frais  ,  bouquet,  fel  & 
poivre ,  un  peu  de  farine  ;  faites-leur  faire 
quelques  tours  fur  le  fourneau  &  mouillez 
■d’un  jus  de  veau.  Quand  elles  font  ctiites  , 
liez-les  avec  deux  jaunes  d’œufs  &  de  la 
crêrne,  mettez-y  un  peu  de  fucre. 

Ouvrez  un  pain  chapelé  pardeflous ,  ôtez- 
en  la  mie ,  rempliiïefc-le  du  ragoût  de  pointes 
d’afperges;  rebouchez-le  du  morceau  que 
vous  avie^ôté,  ficelez  -  le,  mettez-le  trem¬ 
per  dans  du  lait,  égouttez-le,  faites- le  frire 
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dans  du  faindoux  ,  qu’il  prenne  belle  cou¬ 
leur;  mettez-le  mitonner  dans  le  ragoût  d’af 
perges,  que  la  faufle  en  foit  un  peu  longue  ; 
retirez-le,  dreflez-le  dans  un  plat,  votre  ra¬ 
goût  pardeffus,  fervez  chaudement  pour 
entremets. 

X  L  I  V. 

ASPHODELE. 

'Afphodèlus  albus  ramofus  mas ,  Pin. 

Afphodelus  ramofus ,  Linn. 

Dans  les  années  de  difette  on  fait  bouillir 
&  tremper  dans  de  l’eau  la  racine  de  cette 
plante.  Pour  en  enlever  l’âcreté ,  on  mêle 
cette  racine  ou  pulpe  ainfi  adoucie  ,  avec  de 
la  farine  de  bled  ou  d’orge  ;  on  y  ajoute  un 
peu  de  fel  marin  &  on  en  fait  un  pain  qu’on 
cuit  au  four  &  qui  peut  fe  manger. 


X  L  V. 

ASSA  F  CE  T  I  D  A. 

Affa  'Faetida  difgrunenfs  umbellifera  li - 
gujiica  ajfinis ,  Kemph. 

Ferula  Afj'a  Fœtïda  ,  Linn. 

Quoique  l’odeur  de  l’afiTa  foetida  nous  pa- 
roiflè  défagréable,  néanmoins  les  Perfes  & 
tous  les  Afiatiques  l’appellent  le^nauger  des 
Dieux:  les  Indiens  en  mangent  meme  fanai- 
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lierement  &  y  trouvent  une  bonne  odçur  fie 
un  goût  exquis  ;  ils  fe  réferyent  celui  qui 
eft  en  larmes  ôc  fort  rare  en  ce  pays  -  ci, 
parce  qu’on  ne  le  recherche  pas  aflez  &  qu’on 
refufe  de  le  payer  à  proportion  de  fa  bfcnte. 
Ils  n’en  mettent  que  très-peu  dans  chaque 
mets  pour  en  relever  le  goût. 

X  L  V  I. 

ATA. 

C’eft  un  fruit  d’un  arbre  qui  croît  à  Siam, 
il  eft  très-bon  &  ale  goût  de  la  crème  fucrèe. 


X  L  V  I  I. 

AUBEPIN,  AUBEPINE,  SENELLIER^ 
Épïne  blanche.  Noble  épine. 

Cratægus  oxyacantha ,  Linn. 

Cratcegus  feu  fpina  acuta ,  Dod.  Pempt.' 

Les  boutons  des  fleurs  de  l’aubepin  con¬ 
fits  au  vinaigre  pur  font  bons  dans  les  fa- 
lades  en  guife  de  câpres  ;  les  enfans  mangent 
crues  les  fenelles ,  qui  font  fes  fruits.  En 
Suède  les  pauvres  en  font  du  pain. 
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X  L  V  I  I  I. 

AUBIFOIN ,  BLUET,  AUBITON 
des  Provençaux. 

Papaver  heracleum,  Diof.  &  Theoplu 
Centaureu  dyatius ,  Linn. 

Ôn  donne  une  couleur  bleue  au  lucre 
àvec  les  fleurs  de  cette  plante; 

X  L  I  X. 

A  V  E  R  O  N ,  folle  Avoine; 

Avenu  fatua ,  Linn. 

Avenu  utriculis  ianugine  jluvefcentibus  > 
Linn. 

On  dit  que  les  Daiecarliens  font  dit  pain 
avec  fon  grain  cueilli  un  peu  verd. 


L. 

AVOCAT,  Bois  d’Anis  des  François. 

C’eft  un  fruit  de  Saint  -  Domingue  de  le 
grofTeur  &  de  la  forme  du  bon  chrétien.  Le 
goût  de  ce  fruit,  lorfqu’il  eft  mur,  approche 
de  celui  d’une  tourte  de  moelle  de  bœuf; 
lorfqu’il  n’eft  pas  tout-à-fait  mûr,  on  le 
mange  comme  les  artichaux  à  la  poivrade» 
L’ Auteur  de  la  Maifon  Ruftique  de  Cayen¬ 
ne  obferve  que  trois  ou  quatre  de  ces  ar* 
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bres  feroient  très -utiles  à  côté  de  chaque 
café  des  Negres,  pour  eux  &  pour  leurs  en- 
fans. 


LI. 

AVOINE,  AVOINE  BLANCHE, 

Avoine-noire,  Civade. 

Avéna  fativa,  Linn. 

Avenu  nigra  &  alba. ,  Pin. 

Quoiqu’on  mette  l’avoine  au  nombre  des 
petits  bleds ,  fa  farine  fait  une  pâte  trop 
courte  pour  être  employée  feule.  On  mange 
fon  grain  mondé  fous  le  nom  de  gruau.  Il  y 
a  des  Brafleurs  qui  mêlent  l’avoine  avec 
l’orge  pour  la  biere;  c’eft  dans  la  Bretagne 
&  la  Touraine  qu’on  fait  le  meilleur  gruau 
d’avoine:  on  a  dans  ces  Provinces  des  mou¬ 
lins  faits  exprès  pour  dépouiller  le  grain  d’a¬ 
voine  de  fon  écorce  &  pour  le  réduire,  en 
poudre  grolîiere.  Dans  le  pays  de  Galles  on 
prépare  avec  l’avoine  un  amidon  qu’on  fait 
cuire  avec  de  l’eau  jufqu’à  confiftance-  de 
gelée ,  &  qu’on  coupe  enfuite  après  être  re-r 
froidi  en  petites  tranches;  les  habitansde  ca 
pays  reflentent  du  plaifir  à  manger  de  ces 
petites  tranches  avec  du  lait  ou  du  vin  blanc 
chaud  &  fucré.  . 

Plufieurs  perfonnes  prétendent,,  avec  rai- 
fon.que  nous  devrions  faire  plus  d’ufage 
d’avoine  pour  nous  que  pour  nos  befliaux , 
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&  donner  à  ces  derniers  de  l’orge  en  place  ; 
le  pain  d’avoine  eft  efteétivement  bon  .  mais 
ce  grain  rend  peu  de  fleurs  à  la  mouture. 
Pline  obferve  qu’une  des  principales  nour¬ 
ritures  des  Germains  étoit  la  bouillie  faite 
avec  la  farine  d’avoine,  &  que  les  Méde¬ 
cins  de  ce  temps  fe  plâignoient  que  cette 
nourriture  réduifoit  à  fort  peu  de  chofe  l’e- 
Xercice  de  leur  art;  avantage  qui  pouvoit 
également  réfulter  de  la  vie  fobre  &  agif- 
fante  de  ces  Peuples,  en  conféquence  très- 
robuftes.  Au  relie  ,  c’eft  axa&ement  la 
même  chofe  parmi  les  habitans  du  Nord 
de  l’Angleterre  qui  vivent  d’avoine  & 
meurent  très-vieux. 


L  I  I. 

BAGUENAUDIER ,  faux  Séné. 

Colutea  arbore/ cens ,  Linn. 

Colutea  ve/c  aria ,  Pin. 

Quelques  perfonnes  mangent,  comme  des 
petits  pois,  les  graines  quife  trouvent  dan» 
les  Baguenaudes. 


fe  À  N 


Uf 

LUI. 

BALISIER.  CANNE  D’INDE, 
BaRÀLEU» 

Cannâcorus ,  Rumph. 

Canna  indien ,  Linn; 

Barrere  dit  que  les  Sauvages  mangent  de* 
graines  de  Balifier  par  délices,  &  qu’ils  met¬ 
tent  au  feu  les  fruits  pour  en  retirer  les  fe- 
inences. 

L  I  V. 

BANANIER» 

Mufa ,  Elufi 

Mufa  paradfiaca j  Linh. 

Les  fruits  de  Bananier  font  fort  bohs  à 
iuanger  ;  ils  ont  la  chair  moëlleufe,  pleine 
'd’un  fuc  humedant  &  d’un  goût  agréable  ; 
ils  font  mêmetrès-nouh-ilTans  :  quelques  Au¬ 
teurs  croient  que  ce  font  les  fruits  qu’appor^ 
terent  à  Moyfe  les  Exprès  qu’il  envoya  à  là 
découverte  cle  la  Terre  Promife,&  que  deux 
hommes  avaient  peine  à  porter.  On  lit  dans 
le  fécond  Tome  de  l’Hiftoire  des  Voyages . 
que  la  banane  ?  fruit  qui  croît  dans  l’Ifie  de 
Madere  ,  eft  eftimée  des  Habitans  avec  une 
forte  de  vénération,  comme  le  plus  délicieux 
de  tous  les  fruits ,  jufqu’à  mêmefe  perfuader 


ii$  BAR 

que  c’eft  le  fruit  défendu  ,  fourcc  de  tous  tes 
hiaux  du  genre  humain,  Pour  confirmer  cette 
opinion  ,  ils  allèguent  la  grandeur  de  l'es 
feuilles  ,  qui  ont  allez  de  largeur  pour  avoir 
forvi  à  couvrir  la  nudité  de  nos  premiers 
Peres.  A  Cayenne  on  mangeles  fruits  du  ba¬ 
nanier  cruds  ou  cuits  au  four ,  ou  coupés  en 
petits  morceaux  fur  le  gril ,  ou  coupés  en 
deux  &  féchés  au  foleil  ;  on  le^mange  aufli 
au  vin ,  à  l’eau ,  au  fel. 


L  V. 

BARBARÉE  ,  L’HERBE  DE  SAINTE 
Barbe ,  l’herbe  au  Charpentier, 
la  Julienne  jaune. 

Eryfmum  Barbarea ,  Linn. 

Eruca  iatifolia  lutta  feu  Barbarea ,  Pin. 

Les  feuilles  de  cette  plante  peuvent  fe 
manger  en  falade. 


L  V  I. 

BARBE  DE  BOUC ,  SALSIFIX  DES' 
Prés,  Ricochet .Barbouqeine, 

Tragopogon  pratenfe ,  Linn. 

Tragopogon  pratenfe  luiteum  majus.  Pin. 

On  mange  les  racines  de  cette  plante  cuites 
à  l’eau,  ou  frites  comme  celles  du  falfifix  ;  il  y 
a  encore  une  autre  efpece  de  barbe  de  bouc 


É  À  R  117 

«|tn  eft  très-commune  en  Alface  ,  &  qui  fe 
nomme  ,  fuivant  Linneus ,  Tragdprgoh  porri 
folium.  Sa  racineeft  en  tout  femblable  à  celle 
de  la  feorfonere  ;  mais  fa  chair  cil:  plus  ten¬ 
dre  &  plus  délicate  ;  on  la  fait  cuire  au  jus  ; 
on  mange  les  jeunes  poufles  de  cette  plante 
en  guife  d’afperges  ;  on  prétend  même  que 
c’efl.  uniquement  avec  cette,  racine  que  Jules 
Cefar  a  nourri  fon  armée,  îorfqu’elle  fetrou: 
voit  invertie  de  toute  part  &  même  a  fiez  long¬ 
temps  par  l’armée  de  Pompée. 


L  V  I  I. 

BARBE  DE  CHEVRE,  GALINOLE. 

Clav  aria, Cor alloïdes ,  Linn. 

Coralloïdes  Flava  albiiay  Tour, 

On  fait  fécher  cette  plante,  &  on  s’en 
fert  dans  les  ragoûts. 

L  V  I  I  I. 

BARBE  DE  RENARD. 

Tragacantha  ,  Pin. 

Afiragalus  Tragacaruha,  Linn. 

Au  commencement  de  Juin  &  dans  le 
mois  fuivant ,  il  découle  naturellement  de 
tes  arbriflaux  en  maniéré  de  filet  ou  déban¬ 
dés  plus  ou  moins  longues,  un  ftre  gom¬ 
meux  ,  qui  fe  nomme  gomme  adragante> 
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lorfqu’on  met  tremper  cette  gomme  danS 
l’eau  ,  elle  fe  gonfle  beaucoup  &  paroît 
comme  une  efpece  de  crème  glacée  ;  ceftce 
même  mucilagede  gomme  adragante  que  l’on 
emploie  chez  les  Confifeurs  pour  donner  du 
corps  aux  pâtes,  aux  paftilles  ,  &  on  mêle 
auffi  cette  gomme  avec  du  lait  pour  faire  des 
crèmes  fouettées. 


L  I  X. 

BARDANE, GLOUTERON' 
Lapourdier  ,  Napolier  ,  Tignon  * 
Herbe  aux  Teigneux  ,  Herbe  aux 
Punaises  ,  Herbe  aux  Barbanes  ,, 
l’Arctium. 

Arclium  Lappa ,  Linn. 

Lappa  major feu Arclium  Diofioridis ,  Pin, 

On  mangeçn  quelques  endroits  les  queues 
des  feuilles  de  cette  plante ,  &  fçs  jeunes  tiges 
crues  ou  cuites. 

L  X. 

BASILIC. 

Ocymum  Caryophillatum ,  Pin, 

Ocymurn  Bajilicum ,  Linil. 

Il  y  a  quelques  perfonnes  qui  aiment  ld 
bafilic  dans  les  fournitures  de  falade  ;  on  en 
fait  encore  fouveftt  ufage  dans  la  plupart  d$ 
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nos  alimens  ;  on  l’arrache  pour  cet  effet 
avant  qu’il  ne  fleurilîe  ,  &  on  en  fait  des  pa¬ 
quets  qu’on  met  fécher  au  plancher  dans  les 
cuifines  ,  ou  autre  part  à  l’ombre  dans  un 
lieu  bien  aéré.  On  l’enferme  enfuite  dans  des 
boîtes ,  &  on  le  pulvérife  lorfqu’on  yeut  s’en 
fervir  dans  les  fauflês  avec  les  autres  épices 
on  le  mêle  aufli  dans  la  pâte  qu’ort  fait  pour 
frire  les  pigeons  ;  de-là  l’expreflion ,  pigeons 
au  bufdic  ;  on  l’emploie  encor©  dans  les 
courts  bouillons  du  poiflbn  fanslepulvérifer;. 
il  fert  enfin  d’aromates  dans  la  plupart  des 
ragoûts  ,  &  fon  goût  plaît  allez  générale¬ 
ment  ;  il  y  a  des  Cuifiniers  allez  habiles  pour 
employer  avec  tant  d’art  le  bafilic  ,  le  ferpo- 
let ,  la  farriette ,  le  thym ,  &  quelques  autres 
herbes  aromatiques ,  que  les  mets  qu’ils  pré¬ 
parent  avec  ces  affaifonnemens  ,  font  aufli 
agréables  au  goût  que  s’ils  y  employoientles 
épiees  des  pays  étrangers  ;  aufli  nefaut-iîpas 
s’étonner  fi  quelques  Epiciers  font  aujour¬ 
d’hui  dans  l’ufage  de  faire  entrer  dans  leur 
compofition  d’épices ,  ces  fortes  d’aromates 
indigènes  avec  les  exotiques. 

L  X  I. 

BATATTE. 

Batatas  ,  Pin, 

Convolvulus  Batatas  ,  Linn.. 

Cette  plante  eft  totalement  differente  dq 
Hiv 
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la  patate ,  quoique  plufieurs  Auteurs  la  con¬ 
fondent  mal  à  propos  avec  elle  ;  elle  eft  in* 
digene  à  l’Amérique  ;  on  la  cultive  actuelle¬ 
ment  dans  les  Indes  ,  l’Efpagnc  &  l’Angle¬ 
terre  ;  la  racine  eft  farineufe  &  d’une  très- 
bonne  faveur  ;  elle  nourrit  beaucoup ,  &  eft 
un  aliment  excellent  .approchant  prefquede 
la  viande  ;  elle  raffafie  vite ,  &  charge  d’a¬ 
bord  l’cftomac  ;  elle  eft  un  peu  venteufe ,  fi 
on  la  fait  cuire  au  jus  ;  on  la  mange  ,  ou  en 
fon  entier,  ou  coupées  par  morceaux  prépa¬ 
rés  avec  de  la  viande,  ou  du  poiflon  ,  ou  on 
la  fait  frire  dans  l’huile  ou  le  beurre,  ou  on 
la  mange  meme  en  guife  de  riz.  Les  Portu¬ 
gais  préparent  cette  racine  avec  du  vin  ,  de 
l’eau  de  rofe  &  du  fucre  pour  les  échauffer  , 
à  ce  qu’ils  difent  ;  ils  font  aufli  avec  cette 
même  racine  Si  du  fucre  une  marmelade 
qui  n’eft  pas  trop  bonne  ils  l’emploient  en¬ 
core  avec  du  lait  pour  faire  une  bouillie  ,  à 
laquelle  ils  ajoutent  unpeu  de  fucre.  La  qua  - 
lité  venteufe  de  cet  aliment  s’enleve  par  la 
cuilfon  fous  lescendrçs,  ou  en  y  ajoutantun 
peu  de  vin. 

^  L  X  I  I  "  * 

BAUME,  MENTHE, 

Mentha  ,  Tour.  8c  Linn. 

Il  y  a  plufieurs  cfpeces  de  menthe  ;  les 
tfeunes  pouffes  des  cfpeces.qui  ont  une  odeur 
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agréable,  font  partie  des  fournitures  de  fiv 
lade  pendant  toute  l’année. Lesperfonnes qui 
en  aiment  l’odeur  &  le  goût ,  emploient  de 
même  les  feuilles  &  les  fommités ,  quoique 
les  tiges  foient  fortes.  Les  efpeces  les  plus 
ufirées  fontcellesquenosJardiniers  nomment 
le  baume  verd ,  le  baume  violet ,  le  baume 
citronné  &  le  baume  panaché.  Le  baume 
eft  en  général  très-bon  à  l’eftomac  ;  il  for¬ 
tifie  beaucoup  ;  il  provoque  l’appétit  ,chaflê 
les  vents  ,  &  rend  l’haleine  agréable  ;  fon 
ufage  trop  fréquent  échauffe;  c’eftune  chofe 
à  laquelle  on  doit  prêter  attention. 

L  X  I  I  I. 

BECCABONGUE  ,  VERONIQUE 
d’eau,  Becabonga. 

V tronica  Bacabonga  ,  Linrt. 

Ana.ga.llis  Aquatica  ,  Dod.  Pemp. 

Le  Beccabongue  peut  fe  manger  en  falade 
comme  le  creflot»  de  fontaine. 
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BEE 


LXIV, 

BEEN  BLANC  du  Pays  ,  BEHEN 
blanc  nostras  ,  Calichou, 
Carnillet. 

Been  album  nojlra. 

Cumbalus  Behen ,  Linn. 

Lychnis  Sylvejlris  ,  qu<t  Behen  album 
vulgo ,  Pin. 

En  Provence  les  Payfans  mangent  cette 
plante  pendant  l’hy ver. 

L  X  V. 

BENOITE,  RECISE,  G  ALIOTE, 
Galiot  ,  Gariot  ,  Herbe  S.  Benoît, 

Caryophillata  V ulgaris ,  Pin, 

Geum  Urbanum ,  Linn, 

Linneus  dit  que  les  racines  de  cette  plante 
donnent  du  parfum  à  la  bierre. 


L  X  V  I. 

BERCE,  FAUSSE  BR  ANC  URSINE, 

Sphondilium  Vulgare  Hirfutum ,  Pin. 
Heracleum  Sphondilium ,  Linn. 

Les  Polonois  &  les  Lithuaniens  font,ave« 
les  feuilles  &  les  femences  de  cette  plante. 
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tine  forte  de  boiffon  qu’ils  appellent  Parft  , 
&  qui  tient  lieu  de  biere  aux  pauvres  gens, 

L  X  V  I  I. 
BETTERAVE, 

B  et  a  rubra  vulgaris ,  Pin, 

Beta  vulgaris ,  Linn. 

La  racine  de  betterave  eft  fort  faîne  î  & 
quoiqu’elle  ne  plaife  pas  à  tout  le  monde , 
beaucoup  de  gens  s’en  accommodent;  on  la 
mange  en  falade  avec  la  mâche  ou  celeri , 
çuite  à  l’eau  ou  au  four  ,  ou  fous  la  cendre 
chaude  ;  onia  mange  aufiî  avec  l’oignon  cuit 
fous  la  braife ,  accompagnée  de  câpres ,  de 
capucines ,  d’anchois  &  de  cornichons  ;  c’eft 
une  des  falades  d’hyver  qui  fait  le  plus  de 
plai(ir&  d’honneur  fur  une  tablebienfcrvie; 
on  l’apprête  encore  à  la  poêle  avec  l’oignon 
roulli  dans  le  beurre;  mais  ce  ragoût  qui  n’cft 
gueres  connu  qu’à  Paris,  a  fort  peu  de  par- 
tifans  ailleurs.  Les  betteraves  pouffent  dans 
les  ferres  pendant  l’hyver  de  petites  feuilles 
dont  on  fait  ufage  pour  les  falades  de  cette 
faifon  ;  elles  font  agréables  par  leur  couleur 
vive  qui  tranche  avec  le  blanc.  On  regarde 
en  Médecine  la  racine  de  betterave  comme 
rafraîchi  (Tante ,  apéritive,  pafTablemcnt  nour- 
ri{Tantc& faine;  mais  elle  ne  convientqu’aux 
bons  eftomacs.  M.  MargrafF a  tiré  de  la  ra- 
çine  de  la  betterave ,  un  fucre  pur  Si  afle? 
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abondant.  Ce  lavant  Académicien  de  Prufle 
dit  positivement  que  le  fucre  |  efl  le  même 
que  celui  que  l’on  tire  des  cannes. 

Betteraves  frites. 

r.  Après  avoir  fait  cuire  vos  betteraves 
au  four  &  les  avoir  pelées,  coupez-les  en 
tranches  de  l’épaifTeur  d’un  bon  doigt  ;  met  • 
tez-les  tremper  dans  une  pâte  claire  faite  avec 
des  œufs ,  ou  fans  œufs  ;  faites  les  frire  dans 
du  beurre  affiné  ;  étant  frites  ,  fervez-les  dans 
un  plat  particulier  pourentremet  avec  du  jus 
de  citron  ;  on  s’en  fert ,  fi  l’on  veut,  pour 
garnir  d’autres  plats  en  maigre.  Ou  bien  on 
coupe  de  la  tête  à  la  queue ,  en  maniéré  de 
foies  les  betteraves  ,  de  J’épaifleuf  de  trois 
ou  quatre  écus  ;  on  les  met  tremper  dans  une 
pâte  claire  faite  de  vin  blanc  ,  fleur  de  farine, 
crème  douce  ,  jaune  &  blanc  d’œuf  crud 
(  plus  du  jaune  que  du  blanc)  poivre,  fel  & 
clou  de  girofle  ;  on  les  tire  de  cette  pâte  ,  & 
on  les  poudre  de  farine ,  mie  de  pain  &  perfil 
haché  ;  on  les  fait  frire  enfuite  ;  &  étant  flè¬ 
ches,  on  les  fert  dans  un  plat  particulier  pour 
ornement. 

Betteraves  fricajfccs. 

2.  Quand  les  betteraves  ont  été  cuites  dans 
l’eau ,  au  four  ou  flous  la  cendre ,  on  en  ote 
la  peau; on  les  coupe  par  rouelles  aflez  min¬ 
ces  ,  &  on  les  fricafie  avec  beurre  ,  perfil , 
ciboules  hachées,  un  peu  d’ail  (  pour  ceux 
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cjui  l’aiment  )  une  pincée  de  farine  ;  du  v't- 
naigre  fuffifamment ,  fel  &  poivre  ;  on  fait 
bouillir  le  tout  un  quart  d’heure  ,  &  on  le 
fert  chaudement. 


L  X  V 1 1 1. 

BETEL.BÉTRE.TEMBEUL. 

Les  Indiens  mâchent  prefque  toujours  les 
feuilles  de  cette  plante  qu’ils  mêlent  avec  de 
l’areca, du  Cardarnome.des  girofles  ou  autres 
aromates  &  des  écailles  d’huitre  calcinées  ; 
on  prétend  que  fans  l’ufage  du  betel ,  ils  au¬ 
raient  naturellement  l’haleine  fort  puante  ? 
lorfqu’on  fe  quitte  pour  quelque  temps ,  on 
fe  fait  préfent  dans  ce  Pays  de  bethel ,  que 
l’on  offre  dans  une  bourle  de  foie.  On  n’ofe 
parler  à  un  homme  de  dignité  fans  avoir  du 
betel  dans  la  bouche  ;  on  en  mâche  pendant 
les  vifites  ;  on  en  tient  à  la  main  :  on  s  en  offre 
en  fe  faluant  &  à  toute  heure  ,  comme  nous 
faifons  ici  de  la  poudre  de  tabac  ;  mais  le 
grand  ufage  de  cette  plante  fait  carier  les 
dents  de  très-bonne  heure  aux  Indiens  ;  ce 
qui  n’empêche  cependant  pas  de  faire  dire 
aux  Editeurs  de  l’Encyclopédie ,  que  l’ufage 
du  betel  devroit  être  préféré  au  tabac ,  au 
moins  pour  l’odeur;  &  que  fi  les  dents  s’en 
trouvoient  mal ,  l’eftomac  en  feroit  plus  fain 
&  plus  fort;  car  il  y  a  en  France  plus  de  gens 
qui  manquent  par  l’eftomac ,  que  par  les 
dents. 


BET 
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L  X  I  X» 

B  E  T  O  I  N  E. 


Betonicà  purpurea ,  Piri. 

Be  tonie  a  officinalis  ,  Lilin» 

Les  parties  fubtiles  odorantes  qui  s’élë- 
vent  de  cette  plante ,  lorfqu’elle  eft  verte  , 
font  fi  vives  4  qu’il  eft  rapporté  dans  les  Au¬ 
teurs  ,  que  des  Jardiniers  &  autres  gens  arra¬ 
chant  delà betoine, devinrent  yvres  &  chan- 
ceîlans,  comme  s’ils  avoient  bu  du  vin. 

L  X  X. 

B I B  B  Y. 

C’eft  un  arbre  de  l’Amérique  ;  quand  il 
eft  jeune  ,  il  en  découle ,  par  une  iricifiori 
qu’on  y  fait ,  un  jus  qui  relTemble  à  du 
petit  lait,  d’un  goût  aigrelet,  a  fiez  agréable* 
Les  Indiens  le  boivent  après  l’avoir  laifle 
repofer  pendant  quelques  jours. 

“  LXU  J 

BLED  D’INDE ,  BLED  DÉ  TURQUIE, 
Ma  y  s* 

Frtimcntum  Indicum,  May  s  Dicîum. ,  Pim 
Linn. 

Le  Indiens  &  autres  Peuples  éloigne's 


BLE  i2f 

mangent  le  bled  de  Turquie  en  verd  comme 
en  Italie  on  mange  les  petits  pois  ;  on  en  fert 
grillé  à  la  poêle  ou  bouilli  dans  l’eau»  D’au¬ 
tres  Nations  en  font  une  boiflon  qu’elles  con- 
VertifTent  aulli  en  vinaigre  ,  en  la  gardant  un 
certain  temps  i  en  beaucoup  de  Pays  on  en 
fait  du  pain  ,  ailleurs  de  la  bouillie  ;  on  en 
faitaum  ,  après  l’avoir  moulu  ,  des  gâteaux 
&  des  galettes;  le  menu  Peuple  s’en  nourrit 
en  plufieurs  Pays.  Pour  rendre  le  pain  de  ce 
bled  meilleur ,  on  aflocie  fa  farine  avec  de  la 
farine  de  froment  ;  on  a  trouvé  depuis  peu 
le  moyen  de  faire,  avec  le  bled  de  Turquie, 
un  manger  délicat  ;  on  prend  fes  grappes 
lorfqu’elles  ne  fontque  naître  &  qu’elles  n’ex- 
cédent  pas  la  grofleur  du  petit  doigt.  On  les 
dépouille  de  leurbourre;  onles  fend  en  deux 
&  on  les  fait  frire  avec  une  pâte  comme  les 
artichauts.  On  les  confit  au'îi  avec  du  vinai¬ 
gre  blanc  comme  les  cornichons ,  &  alors 
ils  font  encore  meilleurs  &  plus  tendres  :  la 
plante  ,  à  mefure  qu’on  la  dépouille  de  fon 
fruit  naiflant  pour  le  manger  ainfi  en  friture 
ou  pour  le  confire  ,  en  produit  d’autres  de 
üceud  en  noeud ,  qu’on  a  toujours  foin  de 
çueillir ,  dès  qu’ils  font  formés  ,  &  elle  en 
fournit  pendant  deux  mois  &  plus  ;  les  Ha- 
bitans  de  l’Amérique  Septentrionale  fuccent 
les  tiges  vertes  du  mays  qui  ont  un  goût  de 
fucre. 

Les  Indiens  font  avec  le  mays  une  liqueur 
qui  leur  cft  très-agréable  ;  ils  le  font  rôtir , 
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jufqu’à  ce  qu’il  devienne  du  charbon  ;  8c 
après  l’avoir  bien  pilé  ,  ils  le  jettent  dans  àa 
grandes  chaudières  d’eau  où  ils  le  font  bouil- 
lir. Cette  eau  noire  &  dégoûtante  eft  ce  qu’ils 
appellent  chice ,  &  ce  qui  fait  leurs  délices. 

l  x  x  i  r. 

BLED  TREMOIS,  BLf.D  DE  TROIS 
MOIS  ,  Fromemt  d’été. 

Triticum  œjlivum  Linn.  &  Pin. 

Le  grain  de  bled  trémois  fert  au  meme 
wfage  que  celui  du  froment.  Voye{  l’article 
Î’koment. 
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BLED  DE  VACHE  ,  ROUGEROLE  ; 
Rouge-herbe  ,  Queue  de  Renard, 
Bled  de  Renard. 

Mdampyrum  arvenfe ,  Linn. 

Melampyrutn  purpurafcente ,  Comâ.  Pin. 

On  fait  avec  la  graine  de  cette  plante  un 
pain  mangeable  .quoique  noir  &  amer. 

L  X  X  I  V. 

B  L I M  B I N  G. 

Blimblng  oblongum  acidum  ,  Rumph. 

Il  croît  par  toute  l’Inde  ;  on  confit  fon 
fruit 
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fruit  àu  fùcre  ;  &  c’eft  pour  lots  un  ihét  très* 
agréable. 


L  X  X  V. 

BOIS  DE  BAMBOU* 

Arirndù  arbor ,  Bin. 
jirundo  Bnmbos ,  Linru 
Tchu-tje  en  Chinois. 

Il  découle  naturellement  des  nœuds  dea 
jets  du  bois  de  bambou ,  une  liqueur  qui  Ce 
congele  par  l’ardeur  du  foleil  *  &  qui  forme 
des  larmes  dures  &  fragiles  ;  ces  larmes  font 
une  efpece de fücre naturel,  quieft le  tabaxir 
des  anciens  ;  les  jeunes  remettons  de  bambou 
font  encore  la  bafe  a  une  célébré  compofi- 
tion  que  l’on  appelle  achar,  &  quieft  recher¬ 
chée  comme  étant  ,tçès;délicieufe  dans  les 
Indes  &  dans  l’Egypte. 


L  X  XV  L 

BOIS  D’INDE  OU  DE  CAMPÊCHE.  " 

Ligmtm  îndicum ,  Amomum,  Offic» 

C’eft  un  grand  arbre  de  l’Amérique,  dont 
les  fruits  font  noirâtres,  un  peu  plus  gros  que 
les  grains  ordinaires;  leur  odeur  &  leur  goût 
auflî  bien  que  celui  des  feuilles  de  cet  arbre , 
qui  approchent  de  celles  du  laurier ,  raflèm- 
blent  un  compoféde  gerofle,de  cannelle  &  d« 
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poivre»  On  s’en  fert  dans  les  fauflès  ;  &  quand 
on  fale  des  cochons ,  on  met  un  lit  de  feuilles 
cet  arbre  entre  chaque  lit  de  viande,  après, 
les  avoir  faupoudrées  de  feï  battu  &  de  ces  grai¬ 
nes  réduites  en  poudre  où  feulement  concaf- 
fées;  on  ne  peut  s’imaginer  le  bon  goût  &  la 
faveur  excellente  que  la  viande  contracte.  Si 
on  introduifoit  ces  graines  ,  on  pourrait  fe 
paffer  aifément  de  toutes 'fortes  d’épjceries. 

"  L  X  X  V  I  T.  “ 

BON  HENRY,  ÉPINARS  SAUVAGE. 

Chmopodium  Bonus  H&nricus  Linn. 
Chenopodium  fpUo  friaugulp  ,  Pin.  . 

1  On  mange  les  fetiillçs  de  cette  plante  cui¬ 
tes,  hachées  &frlCa!fées' comme  des  épinars; 
on  en  cultive  même  datas  les  potagers;  Lin- 
neus  dit  qu’on  fait  ctiîre  fes  tiges  comme  dei 
afperges. 

'  LXixVII;I.^ 

B  Q  UL  E  A  U ,  BOU I LLARD ,  BOIS 
blanc,  Sceptre  des  Maîtres  d’Ecqle» 
Arbre  dh  la  Sagesse.  mv 
•  Betula  alba  ,  Lin. 

Betula  y  Dod.Pempr. 

Lorfqu’on  le  blefle  au  printemps  ,jl  jette! 
une  liqueur  fort  agréable  à  boire,  &  dont 
les  Suédois  font  une  bpÜTon  qui  fe  garde  près 
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d’un  an ,  &  lçdifpute  félon  eux  via  par  fa 
bonté.  Va'nhelmont  obferve  ,  que  fi  on  fait 
une  incifion  au ‘bouleau  près  de  la  racine ,  la 
liqueur  qui  en  fort ,  eft  de  l’eau  ppje  &  fim- 
pie  ;  &  que  fi  au  contraire  on  perça  jqfqu’au 
milieu  une  branche  de  la  groflèur  de  trots 
doigts  ,  il  en  découlé  une  liqueur  qui  a  plus 
de  faveur,  &  qui  efi  légèrement  acide  8c 
agréable.  Les  Befgers  fe  défaltereot  fouvent 
ayec  cette  liqueur  fortant  des  mains  de  lana* 
ture  ;  on  fait  du  fuçre  avec  le  fuc  épaiflî  du 
bouleau  d’Amérique  ;  on  appelle  biere  de 
bouleau  une  liqueur  antinephrétique, recom¬ 
mandée  commeunpréfervatifpourlapierre; 
c’eftaveede  l’eau  dans  laquelléon  afait  bouil¬ 
lir  les  jeunes  branchés  de  bouleau  conçaflees 
qu’on  la  prépare. 


LXXIX. 

BOURRACHE. 

Borrago  officinalis  ,  Linn. 

Buglojjfum  Latifolium ,  Borrago  ,  Pin. 

Les  fleurs  delà  bourrache  fontemployées 
dans  les  offices  pour  orner  les  falades;  on  em¬ 
ploie  fes  feuilles  fort  utilement  p'ôü'f  teTfdu- 
pes  ;  on  les  mêle  avec  d’autres  herbes  ;  mais 
il  faut  qu’elles  foient  jeunes  &  tendres  ;  les 
Italiens  mangent  aufli  la  bourrache  cuite  en 
falade  ;  quand  elle  efi  nouvelle  ,  ils  en  font 
Un  grand  ufage  dans  tous  les  mets  d’herbes , 
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dans  la  jufte  perfualîon  qu’ils  ont ,  que  cette 
plante  eft  falutaite.  LvEmery ,  dans  (on  Traité 
des  Alimens ,  prétend  que  les  feuilles  de 
bourrache  fonthume&antes&  adouciflantes  ; 
elles  temperent  ,ajoute-il  ,les  âcretés  du  fang 
2c  des  autres  humeurs  ;  fes  fleurs ,  fuivant  le 
même  Auteur ,  purifient  le  fang  ,  raniment 
le  cœur  &  les  efprits ,  &  tiennent  leur  placé 
parmi  les  trois  fleurs  cordiales.  Le  feul  défaut 
qu’on  reproche  à  la  bourrache ,  c’eft  de  ne 
pas  fe  digérer  facilement;  on  a  obfervé  que 
les  fleurs  de  bourrache  miles  dans  du  vin  ,  le 
rafraîchîlfent  promptement ,  fans  lui  donner 
aucun  goût;  le  fuc  de  toute  la  plante  mis  dans 
un  tonneau  y  travaille,  &  fe  façonne  ,  fans 
qu’il  foit  befoin  d’y  rien  mélanger  ;  il  y  de¬ 
vient  une  liqueur  brune ,  claire  &  très-fine. 


L  X  X  X. 

BRINDONNES. 

C’cft  un  fruit  des  Indes  Orientales ,  dont 
l’écorce  fert  à  la  confection  du  vinaigre  de 
ce  pays  ;  Ray  dit  qu’on  en  mange  quelque¬ 
fois  ,  mais  rarement. 

L  X  X  X  L 
BRUYERE. 

Erica  vulgaris  Çlabra ,  Pin. 

En  Dancmarck  oïi  fait  avec  la  bruyerû 
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une  efpece  de  biere  qu’on  dît  être  agréable 
àu  goût ,  &  à  laquelle  on  attribue  une  vertù 
cordiale. 


LXXXIl 

BUGLOSSE,  LANGUE  DE  CERF. 

yinchufa  officinalis ,  Linn. 

Buglojfum  angujlifolium ,  majus ,  Pip. 

Les  fleurs  de  bugloflè  s’emploient  pour  les 
mêmes  ufages  que  celles  de  la  bourrache  ; 
dans  l’Uplande  on  mange  fes  jeunes  feuilles 
cuites  comme  des  choux. 


L  XX  X  I  I  L 
CAAPEBA. 

Caapeha  folio  orbiculari ,  &  umbilicato 
lœvi ,  Pin» 

Cijfampelos partira ,  Linn. 

La  racine  de  cette  plante  coupée  par  tran¬ 
ches  ,  infufée  &  macérée  pendant  quelques 
jours  dans  de  l’eau  ,  donne  à  cette  liqueufl 
un  goût  de  vin  ou  de  biere. 
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LXXXIV, 

CACAOr- 

'ArhorCacauifera  Amerlcana ,  Pluk.  Alm. 

.'Theobroma  Cacao ,  Linn. 

Les  Américains,  avant  l’arrivée  des  Es¬ 
pagnols,  faiSoient  une  liqueur  avec  le  cacao 
délayé  dans  de  l’eau  chaude,  aflaifonné 
avec  le  piment ,  coloré  par  le  rocou ,  & 
mêlé  avec  une  bouillie  de  Mays  pour  eii 
augmenter  fë  volume.  Tout  cela  joint  en- 
femble ,  donnoit  à  cette  compofition  un  air 
fi  brun  &  un  goût  fi  Sauvage ,  qu’un  Soldat 
Efpagnol  difoit  qu’il  n’auroit  jamais  pu  s’y 
accoutumer ,  fi  le  manque  de  vin  ne  l’avoit 
contraint  à  faire  cette  violence ,  pour  n’être 
pas  toujours  obligé  à  boire  de  l’eau  pure  ; 
ils  appelaient  cette  liqueur  chocolat,  &  nous 
avons  conServé  le  nom  à  la  pâte  que  nous  fai- 
Sons  avec  le  cacao.  Pour  la  faire,  on  dépouille 
les  amandes  de  cacao  de  leur  écorce  par  le 
feu  ;  on  lespele  ;  on  les  rôtit  dans  un  mortier 
bien  chaud ,  &  on  en  forme  une  pâte  qu’on 
mêle  avec  prefque  poids  égal  de  Sucre  ;  le 
chocolat  ainfi  préparé  ,  s’appelle  chocolat  de 
fante.  Quelques  perfonnes  prétendent  qu’il 
eft  bon  d’y  mêler  une  légère  quantité  de  va¬ 
nille  qui  en  facilite  la  digeftion  par  Sa  vertu 
ffomachique  &  cordiale. 

Lorsqu’on  veut  un  chocolat  qui  flatte  les 
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fens  plus  agréablement,  ou  y  ajoute  une 
poudre  très  -  fine  faite  avec  des  goufles  de 
vanille  &  des  bâtons  de  canelle  pilés  &  tami- 
fés  ;  on  broie  le  tout  de  nouveau ,  &  on  le 
met ,  ou  en  tablettes ,  ou  en  moule.  Ceux 
qui  aiment  les  odeurs  y  ajoutent  un  peud’ef 
fence  d’ambre.  Lorfque  le  chocolat  fe  fait 
fans  vanille ,  la  préparation  de  la  canelle  eft 
de  deux  gros  par  livre  de  cacao;  mais  lorf- 
qu’on  emploie  la  vanille H  faut  diminuer 
au  moins  la  moitié  de  cette  dofe  de  cannelle. 
A  l’égard  de  la  vanille  ,  on  en  met  deux  ou 
trois  gouflfes  dans  une  livre  de  cacao  ;  quel¬ 
ques  Fabricans  de  chocolat  y  ajoutent  du 
poivre  &  du  gingembre  ;  mais  les  gens  fages 
doivent  être  attentifs  à  n’en  point  ufer  qu  ils 
n’en  fâchent  la  compofition.  Dans  nos  Ifles 
Françoifes  on  fait  des  pains  de  cacao  pur  & 
fans  addition  ;  &  lorfqu’on  veut  prendre  du 
chocolat ,  on  réduit  ces  tablettes  en  poudre , 
&  l’on  y  ajoute  plus  ou  moins  de  canelle , 
de  fucre  en  poudre  &  de  fleurs  d’orange.  Le 
chocolat  ainfi  préparé  ,  eft  d’un  parfum  ex¬ 
quis  &  d’une  grande  délicatefle.  Quoique  la 
vanille  foit  trèS-commune  auxifles,on  n’y  en 
fait  point  du  tout  d’ufage  dans  le  chocolat. 
On  fait  avec  les  amandes  de  cacao  préparées 
à  peu  près  comme  les  noix  de  Rouen  ,  une 
confiture  excellente  propre  à  fortifier  l’efto- 
mach  fans  trop  l’échauffer.  Le  beurre  de  ca¬ 
cao  eft  une  huile  en  confiftance  de  beurre  , 
dont  on  fe  fert  à  la  Cayenne  pour  la  cuifine< 
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Maniéré  de  préparer  le  Chocolat. 

I.  Pour  faire  quatre  taflès  de  chocolat,  U 
faut  mettre  quatre  taflès  d’eau  dans  une  cho¬ 
colatière  ,  puis  prendre  un  quarteron  de 
chocolat  ;  le  couper  le  plus  mince  que  faire 
fe  pourrafur  un  papier.Sivous  l’aimez fucré, 
vous  prendrez  auflï  un  quarteron  de  fucre , 
finon  vous  n’y  mettrez  que  trois  onces  que 
vous  concaflèrez  &  mêlerez  avec  le  chocolat. 
Lorfque  votre  eau  bouillera,  vous  y  jetterez 
le  tout ,  &  remuerez  bien  avec  le  bâton  à 
chocolat;  vous  mettrez  enfuite  ce  mélange 
devant  le  feu  fi  vous  voulez;  &  lorfqu’il  mon¬ 
tera,  vous  le  retirerez ,  afin  qu’il  ne  s’en  aille 
pas  pardeflus;  vous  le  fouetterez  bien  avec  le 
bâton  poy  r  le  faire  mouflèr  ;  à  mefure  qu’il 
mouflèra  ,  vous  le  verferez  dans  les  taflès 
l’une  après  l’autre  ;  fi  vous  n’en  voulez  qu’une 
tafle ,  il  ne  faut  fur  une  taflè  d’eaù  qu’une 
once  de  chocolat  au  lait  ;  fi  voulez  du  cho¬ 
colat  au  lait  au  lieu  d’eau ,  vous  y  mettrez  le 
laip 

Autre  Méthode . 

2.  On  ratifie  la  pâte  pure  avec  un  couteau, 
ou  on  la  frotte  avec  une  rapç  plate,  ’fi  cette? 
pâte  eft  aflèz  féche.pourquela  rappenes’en- 
graiflè  pas.  On  prend  pour  une  once  decho- 
çolat,  deux  ou  trois  pincées  de  cannelle  en 
poudre  paflees  au  tamis  de  foie  ,  &  une  once 
de  fucre  pulvérife  J  on  met  le  mélange  dans 
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Vine  chocolatière  avec  un  œuf  frais  entier  , 
&  on  remue  bien  avec  le  moulinet,  jufqu’à 
ce  que  le  feu  foit  en  confiftance  de  miel  li- 

3uide  ;  enfulte  on  y  verfe  environ  huit  onces 
e  liqueurs  bouillantes ,  eau  ou  lait  félon  fou 
goût ,  pendant  qu’on  agite  fortement  le  mou* 
linet  pour  la  bien  incorporer  avec  le  refte  » 
après  quoi  on  metle  chocolat  fur  le  feu  ou  au 
bain  marie  ;  &  dès  que  le  chocolat  monte , 
on  retire  la  chocolatière  ;  on  le  remue  beau*» 
coup  avec  le  moulinet ,  &  on  le  verfe  dans 
des  tafTes  à  diverfes  reprifes  ;  c’eft  l’œuf  qui 
le  fait  bien  moufler.  Pour  relever  le  goût  de 
cette  liqueur,  on  peut  immédiatement  avant 
de  la  verfer  ,  y  mettre  une  cueilleré  d’eau 
de  fleurs  d’orange ,  où  on  aura  verfe  une 
ou  deux  gouttes  d’eflence  d’ambre. 

Ce  chocolat  eft  très-parfumé ,  extrême* 
ment  délicat .  &  ne  charge  point  ;  d’ailleurs 
il  ne  fait  aucun  fédimentdans  la  chocolatière 
ni  dans  les  tartes. 

Bifcuits  de  Chocolat. 

3.  Mettez  dans  une  terrine  deux  tablettes 
de  chocolat  râpé  ,  avec  une  demi  -  livre  de 
fucrc  fin  pafl"é  au  tamis  &  quatre  jaunes 
d’çeufs  ;  battez  le  tout  enfemble  avec  une  fpa- 
tule;enfuite  vous  y  mettez  huit  blancs  d’œufs 
fouettés ,  que  vous  mêlez  bien  avec  le  fuçre 
&  le  chocolat  ;  vous  prenez  un  quarteron  de 
farine  un  peu  féchée  au  four ,  que  vousmet- 
tçz  dans  un  tamis  ;  partez- la  au  travers  dans 
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la  compofition  de  bifcuits ,  que  vous  remuez 
à  mefure  qu’elle  tombe  ,  pour  la  bien  mêler; 
dreflez  vos  bifcuits  dans  des  moules  de  papier; 
jettez  un  peu  defucrefin  deflus.en  lefaifant 
tomber  légèrement  d’un  tamis;  mettez  cuire 
dans  un  four  doux. 

Pajlille  de  Chocolat. 

4.  Pour  une  livre  de  fucre  fin  ,  vous  ferez 
fondre  une  once  dégommé  adragante ,  avec 
un  peu  d’eau;  lorsqu’elle  fera  fondue ,  paflez- 
la  au  travers  d’une  ferviette  ;  mettez  cette 
eau  gommée  dans  un  mortier  avec  deux  ta¬ 
blettes  de  chocolat  pilé  &  pafle  au  travers 
d’un  tamis ,  la  moitié  d’un  blanc  d’œuf,  & 
une  livre  de  fucre  fin  pafle  au  tambour;  pi¬ 
lez  le  tout  enfemble ,  en  mettant  le  fucre  peu 
à  peu ,  jufqu’à  ce  que  cela  vous  fafie  une  pâte 
maniable  ;  enluite  vous  l’ôtez  du  mortier 
pour  en  former  des  paftilles  de  la  grandeur 
ou  du  deflèin  que  vous  jugerez  à  propos  , 
ou  desingrédiens,  ou  grains  de  bled,  de  caffe, 
de  pois  ,  de  lentilles,  de  coquillages  &  autres 
chofes  à  votre  volonté. 

Cannelons  glaces  de  Chocolat. 

j*.  Pour  faire  fix  cannelons ,  vous  en  rem¬ 
plirez  quatre  avec  delà  bonne  crème; mettez 
cette  crème  furie  feu  pour  la  faire  bouillir  ; 
vous  y  mettrez  enfuite  une  livre  de  fucre  ; 
vous  prenez  trois  quarterons  de  chocolat  que 
vous  faites  fondre  dans  de  l’eau ,  en  le  met-, 
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tant  furie  feu  dans  une  poêle ,  &  le  remuez 
foujoursjufqu’à  cequ’il  foit  en  bouillie;  vous 
y  ajoutez  fix  jaunes  d’œufs  ,  que  vous  délayez 
bien  enfemble  ;  mettez-y  aufli  la  crème  ;  lorfi 
que  vous  aurez  bien  mélé  le  tout ,  vous  le 
paflez  au  tamis  pour  le  mettre  dans  une  fa- 
blotiere ,  8c  pour  le  faire  prendre  à  la  glace  ; 
quand  la  crème  fera  prife ,  vous  la  travaillez 
pour  la  mettre  dans  les  moules  à  cannelons 
que  vous  enveloppez  de  papier,  &  pour  les 
remettre  à  la  glace  dans  un  vaifTeau  qui  ne 
retienne  point  l’eau  ;  lorfque  vous  ferez  prêt 
à  fcrvir ,  vous  leur  ferez  quitter  le  moule. 

Moujfe  de  Chocolat. 

6.  Faites  fondre  fix  oncès  de  chocolat  dans 
un  bon  verre  d’eau ,  que  vous  mettez  fur  un 
petit  feu  doux  ;  remuez- le  avec  une  fpatule  ; 
quand  il  fera  bien  fondu  &  réduit  comme 
une  efpece  de  bouillie  ,  vous  le  retirerez  de 
deflus  le  feu  pour  y  mettre  fix  jaunes  d’œufs 
frais ,  que  vous  incorporerez  dedans  ;  vous 
y  mettrez  enfuite  unepinte  de  bonne  crème , 
que  vous  mêlerez  avec  le  chocolat  &  les  œufs; 
a  joutez-y  une  demi-livre  de  fucre  ;  mettez  le 
tout  enfemble  dans  une  terrine  ;  lorfque  le 
fucre  fera  fondu ,&  que  la  crème  fera  rafraî¬ 
chie  ,  vous  finirez  les  moufles. 

Conferve  de  Chocolat. 

7.  Prenez  deux  onces  de  chocolat  râpé  ; 
faites  cuire  une  livre  de  fucre  à  la  première 
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Î>lume  ,&  mettez- y  votre  chocolat;  remuez- 
epour  le  délayer  St  dreflèz  votre  confei  vo 
toute  chaude. 

Majfepain  de  Chocolat . 

8.  Echaudez  deux  livres  d’amandes  dou¬ 
ces;  tenez- les  dans  de  l’eau  fraîche,  &pilez- 
les  dans  un  mortier;  faites  cuire  une  livre  de 
fucre  à  la  plume  ;  mettez -y  vos  amandes  ; 
deflechez  la  pâte,  à  petit  feu  ;  tirez-la  de  la 
poêle  ,  &  mettez  la  refroidir  ;  quand  elle 
fera  froide ,  vous  y  ajouterez  trois  onces  do 
chocolat  pilé  &  pafle  au  tamis  &  un  blanc 
d’ceuf,  &  vous  manierez  le  tout  enfemble  ; 
vous  pourrez  former  une  abaiflè  d’une  partie 
de  ladite  pâte  ;  vous  la  découperez  avec  des 
moules  de  fer  blanc  ;  vous  en  paflerez  à  la 
feringue  ;  ceux  qui  feront  découpés ,  vous 
Jes  pourrez  glacer  d’une  glace  royale 

Crème  de  Chocolat. 

j.Il  faut  mettre  fur  un  demi  -  feptier  de 
crème  une  chopine  de  lait ,  le  jaune  de  deux 
œufs  frais,  &  trois  onces  de  fucre  ;  détrem¬ 
pez  le  tout  enfemble  ;  faites-le  bouillir  & 
confommer  d’un  quart,  en  le  tournant  avec 
une  fpatule  ;  vous  y  mettrez  enfuite  du  bon 
chocolat  râpé ,  autant  qu’il  en  faut ,  pour 
quelle  en  ait  le  goût  &  la  couleur  ;  après 
quoi  vous  luidonnerez  cinq  ou  fixbouillons; 
vous  la  palTerez  par  un  tamis  ,  &  vous  la 
drefierez  pour  la  fervir  froide, 


fc  A  c  M 

Glace  de  Chocolat . 

ÎO.  Vous  prenez  trois  demi-fèptiers  de 
Crème  &  Un  dertii  -  feptier  de  lait  que  vous 
faites  bouillir  avec  trois  quarterons  de  fucre  ; 
Vous  aurez  une  demi-livre  de  chocolat  que 
vous  ferez  fondre  dans  de  l’eau ,  en  les  met¬ 
tant  dans  une  poêle  fur  le  feu  ,  que  vous  re¬ 
muerez  avec  une  fpatule  ou  cueilliere  de 
bois  ,  &  vous  ferez  réduire  le  tout  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  en  bouillie;  il  faut  y  ajouter  quatre 
jaunes  d’œufs  que  vous  délayerez  bien  avec 
du  lait  &  de  la  crème  &  que  vous  verferez 
dans  la  poêle  avec  le  chocolat,  pour  le  mêler 
enfemble  ;  il  faut  enfuite  le  verfer  dans  une 
terrine,  jufqu’à  ce  que  vous  foyez  prêt  à  met¬ 
tre  à  la  glace. 

Crème  de  Chocolat  au.  bain  marie. 

11.  Délayez  une  once  de  chocolat  râpé 
avec  quatre  jaunes  d’œufs  &  un  peu  de  lait  ; 
ajoutez-y  une  chopine  de  crème  &  un  demi- 
feptier  de  lait  ;  mêlez  bien  le  tout  de  fucre  à 
difcrétion;  faites  bouillir  de  l’eau  dans  une 
caflèrole;  mettez  deflus,  le  plat  où  vous  aurez 
dreffé  votre  crème  ;  enforte  que  le  fond  du 
plat  trempe  dans  l’eau  bouillante  ;  recouvrcz- 
le  d’un  autre  plat ,  &  ne  l’ôtez  que  quand  la 
•rême  fera  prife. 

Fromage  de  Chocolat. 

12,  Prencj  une  demi-livre  de  bon  çhoçoi 
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lat  ;  mettez-y  environ  un  demi-feptier  d’eatï 
pour  le  faire  -fondre  fur  le  feu  ;  vous  aurez 
loin  de  le  remuer  toujours  avec  une  fpatuje  ; 
quand  vous  verrez  qu’il  fera  bien  fondu  & 
réduit  comme  une  bouillie  légère»  vous  ÿ! 
mettrez  fix  jaunes  d’œufs  que  .vous  délaierez 
bien  dedans;  vous  mettrez  unepinte  de  bonne 
crème  ;  faites-lui  faire  un  bouillon  ;  mettez- 
y  une  demi-livre  de  fucrejenfiiife  vous  met¬ 
trez  la  crème  dans  la  poêle  où,  eft  votre  cho¬ 
colat  ,  que  vous  remuerez  bien  cnfemble  fur 
le  feu  ;  lorfque  les  œufs  feront  pris mettez 
votre  crème  dans  une  fablotiere  pour  la  faire 
prendre  à  la  glace  que  vous  travaillerez  à  la 
jhouletre,  &  la  mettrez  enfui  te  dans  un  moule 
à  fromage  pour  le  remettre  à,  là  glace. 

Crème  veloutée  au  Chocolat . 

13.  Prenez  fix  tablettes  de  chocolat  ;  cou- 
pez-les  bien  minces;  prenez  trois  demi-fep- 
tiers  de  crème  &.un  demi-feptier  de  lait  que 
vous  mettez  dans  une  calierole  avec  une 
écorce  de  citron  verd ,  cannelle  en  bâton  & 
coriandre  ;  faites  réduire  aux  deux  tiers  ,  8c 
mettez-y  votre  chocolat  ;  faites  faire  quelques 
bouillons;  retirez  ,  paflfez  dans  une  (endette 
mouillée  ;  quand  elle  fera  un  peu  plus  que 
tiede  ,  délayez-y  comme  un  poids  de  pref- 
fure ,  &  faites-la  prendre  fur  de  la  cendre 
chaude  ;  on  peut  la  fervir  froide,  fi  on  veut» 
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Chocolat  en  olive, 

14.  Pilez  dans  un  mortier  une  tablette  de 
chocolat  ;  lorfqu’ii  eft  fin  ,  vous  y  mettez 
trois  blancs  d’œufs  avec  du  lucre  en  poudre; 
Il  en  faut  fuffifamment  pour  que  vouspufliez 
en  former  une  pâte  ;  pilez  le  tout  enfemble, 
&  ajoutez-^  du  fucré  jufqulà  ce  que  vous 
ayez  une  pâte  maniable  ;.retirez-là  du  mor¬ 
tier  ,  pour  la  mettre  fut  une  table  avec  du 
fucre  An  ;  coupez  -  ep  de  petits  :morceaux 
égaux;  quevousrouleziun  peu  dans  les  mains 
avec  du  fucrefio:,  pour  leur  donner  la  figure 
d’une ,  olive  5  mette*  -fesià  méfure  fiir  des 
feuilles  de  papier  blanc,  pofées  fur  des.  feuil¬ 
les  de  cuivre;. faitesrlés  -cuire  dans  un  fou* 

d0UÇ.  (  •  .  -Oi-Jl  cil  ' 

Eau  de  Chocolat, 

.tobjsib  caliucq  » 

15*.  Prenez  du cacap  &de  la  vanille;  fah> 
tes-les  rôtir  ,  comme  ’  fi  vous  vouliez  faire 
du  chdcolat;  broyez  enfuîte  le  cacao,  &  lait 
fez  la  vanille  fans  la  pileï;  mettez-lesenfuite 
dans  l’alambic ,  avec  de  l’eau  &  de  l’eau-de- 
vie  vdiftillez-les  à  un  feu  ordinaire  ,  &  ne 
tirez  point  de  phlegme,  Quand  vos  efpritj 
feront  tirés,  vous  les  mettrez  dans  un  fyrop 
que  vous  ferez. à.  l’ordinaire  avec;du  fucre 
fondu  dans  de  l’eau  fraîche  ;  vous  paflerez  la 
Uqueùr  à  la  chauffe  quand  elle  lera  claire, 
prenez  deux  onces,  de  .cacao  ,  un  gros:  de 
vanille  »,  trois  pintes  fit  un  derai-feptier  d’eau* 
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de-vie  ,  une  livre  &  demie  defucre ,  &  deutf 
pintes  &  trois  Üemi-feptiers  d’eau. 

Dragées  de  Chocolat . 

i5.  Faites  tremper  un  peu  de  gomme  ad- 
ragante  avec  un  peu  d’eau  ;  lorfqu’elle  eft 
fondue  &  bien  épaifle  ,  pafl'ez-la  au  travers 
d’un  linge ,  en  preflfant  fort  pourqu’elle  pafle 
toute  ;  mettez  la  dans  un  mortier  avec  du 
chocolat  en  poudre  &  du  fucre  fin  ,  fufqu’à 
ce  que  vous  ayez  une  pâte  maniable;  mettez 
cette  pâte  fur  une  table  poudrée  de  fucre  fin, 
que  vous  abattrez  avec  un  rouleau ,  jufqu’à 
ce  qu’elle  foit  de  l’épaifleur  d’un  écu  ;  cou¬ 
pez-en  de  petits  morceaux  pour  les  arrondir 
de  la  groflèur  d’un  pois  ;  mettez-letf  fécher  à 
l’étuve;  lorfqu’ils  feront  fecs,  vous  les  cou¬ 
vrirez  de  fucre ,  comme  on  a  coutume  de 
faire  pour  les  dragées. 

j Diablotin  de  Chocolat * 

17.  Prenez  du  bon  chocolat  ;  s’il  eft  trop 
fec ,  mettez  le  amollir  à  l’étuve;  mettez-y  un 
peu  de  bonne  huile  d’olive  poiir  lebientra- 
vailler  avec  une  cueilliere  ;  vous  en  prenez  de 
petits  morceaux  que  vous  roulez  dans  votf 
mains  pour  en  faire  de  petites  boulettes  gref¬ 
fes  comme  des  noifettes ,  &  que  vous  mettez 
fur  de  petits  quarrés  de  papier  d’un  bon  pouce 
de  diftance  égale.  Quand  votre  feuille  eft 
remplie ,  vous  prenez  votre  papier  de  coin 
fn  coin;  vous  en  appuyez  un  fur  U  table ,  SC 
T  au«fl 
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Tautre  que  vous  fecouez  pour  les  applatir , 
afin  qu’ils  fe  glacent  d’eux-mêmes.  Vous  les 
glacez ,  fi  vous  voulez  avec  de  la  nompareille 
blanche ,  &  vous  les  piquez  tous  avec  du 
cannenas  ;  vous  les  faites  fécher  à  l’étuve. 

L  X  X  X  V. 

CACHOU. 

Catechu,  Terra  Japponica. 

C’eft  une  préparation  faite  avec  les  femen- 
ces  d 'arec  ou  arec  a  ;  on  coupe  ces  femences 
encore  vertes  ;  on  les  fait  infufer  pendant 
long- temps  dans  une  eau  ,  qui  en  diflout  la 
partie  gommo-réfinetife,  &  que  l’on  fait  éva. 
porer  enfuite  en  confiftance  d’extrait  ;  on  rend 
le  cachou  agréable  en  le  mêlant  avec  du  fil¬ 
tre  ou  quelques  aromater.Un  gros  de  cachou, 
jetté  dans  une  pinte  d’eau ,  lui  donne  une 
couleur  rougeâtre,  une  faveur  douce ,  un  peu 
afiringente ,  &  forme  une  boifion  très-agréa¬ 
ble  ,  même  en  cas  de  maladie.  Les  Indiens 
préfentent ,  dans  les  vifites qu’ils  fe  rendent, 
des  femences  d’arec  ;  ils  les  coupenten  mor¬ 
ceaux  ,  &  les  mettent  fur  des  feuilles  de  bé- 
thel ,  dans  lefquelles  ils  les  enveloppent  après 
avoir  recouvert  la  feuille  d’une  légère  cou¬ 
che  de  choux ,  pour  conferver  plus  long¬ 
temps  dans  la  bouche  cette  faveur  agréable. 
On  dit  que  fi  l’on  mange  l’arec  encore  verd , 
il  çaufe  une  efpeçe  d’yvrefle ,  femblable  à 
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celle  du  vin  ;  mais  qu’on  dilïîpe  bientôt  en, 
prenant  un  peu  de  fel  &  devin.  On  nomme 
chez  les  Botaniftes  l’arbre  qui  fournit  les  fe- 
mences  propres  au  cachou  ,  palma  cujus 
fruclus  fejfdis,faufeldicitur  Jîcut  areca palma 
Joins.  Son  fruit  s’appelle  chez  les  Indiens 
chotool  j  ces  Peuples  les  mêlent  avec  du 
lycion  Indien,  ou  kaath,  &  ils  mâchent  con¬ 
tinuellement  ce  mélange  ;  les  Grands  du  Pays 
&  les  riches  ne  fe  contentent  pas  d’un  tel 
cachou;  ils  y  mêlent  du  cardamome,  du  bois 
d’aloës,  du  mufc  ,  de  l’ambre ,  &  de  quelques 
autres  aromates.  Telle  eft  la  compofïtioh  de 
ces  paftilles  rondes  ou  plates  que  lesHollan- 
dois  apportent  de  l’Inde  en  Europe  fous  le 
nom  de firi-gata-gamou.  En  France  on  mêle 
le  cachou  avec  du  fucre ,  de  l’ambre ,  &  quel¬ 
quefois  un  peu  de  cannelle  ;  on  fait  une  pâte 
de  ce  tout  avec  une  diffolution  de  gomme 
adragante,  &  l’on  en  forme  des  paftilles  qui 
donnent  à  l’haleine  une  odeur  agréable. 

Cachou  ambre' pour  la  bouche. 

i.  Prenez  quatre  onces  de  cachou  &  dix 
grains  de  mufc  (  moins  même  pour  ceuxqui 
en  craignent  l’odeur)  ;  pilez-les  dans  un  petit 
mortier,  &  les  tamifez  bien  fin  ,  repilant  le 
tout  jufqu’à  ce  qu’il  paffe  entièrement;  faites 
enfuite  chauffer  doucement  le  mortier ,  en- 
forte  que  le  fond  foit  un  peu  plus  chaud  que 
le  refte ,  aufli  bien  que  le  bout  du  pilon  ; 
faites  difloudre  à  çette  douce  chaleur,  en re- 
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fctoiant  le  jdb>a  '  dixihùiî:  grains  d’ambreginsî 
y  ajoutant  quelques  gouttes  d’eflence  d’am¬ 
bre  ,  &  la  groflèur  droite  noix  dégommé  ad- 
ragante ,  difîoute  dans  de  l’eau  de  ftenrs  d’o- 
rangp.  Après  avoir  amfL, mêlé  le  tout ,  vous 
y  .  mettrez  peu  à,  peu  la  poudre  de  cachou  î 
vous  la  broierez  dans  le  qnême  mortier  affez 
long-temps ,  afin  que  l’ambre  s’incorpore 
bien;  la  pâte  étant  ainfi  préparée,  vous  ett 
prendre*  gros  comme  une  noix  „  &  en- for¬ 
merez  des  trochifques;  après  quoi  les  pre¬ 
nant  qvec  deux  doigts  du  côté  pointu ,  voua 
les  tordrez  pour  en  faire:  de  petites  pilules 
ovales.;;&  pour  empêcher  qu’en  les  formant 
la  pâte  ue  s’attache  aux  doigts,  vous  les  frot¬ 
terez  auparavant  avec  un  peu  d?eflenoe  do 
fleurs  d’orange. 

-* - * - ‘ —  1  '1  i- 

LXXXVI. 

CAFFIER. 

Jafminum  Arabicum  Cajlaneæ  folio  , 

Flore  albd  odoratijfimo  ,  Till.  Pif. 

Coffea  Arabica ,  Lin. 

Perfonne  n’ignore  aéhiellement  l’ufage 
qu’on  faitducaffépoucbotflbn;on  en  prend 
l’infufion  de  trois  maniérés  ,  ou  du  cafle 
inondé,  &  dans  fon  naturel ,  ou  ducaffé  rôti, 
ou  feulement  des  enveloppes  propres,  com¬ 
munes  de  cette,  fubftance  ;  la  fécondé  mé¬ 
thode  de  le  prendre  eft  la  meilleure  ;  pouc 
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que  le  caffé  foit  bon  ,  il  faut  le  choifîr  nou-? 
veau ,  bien  mondé  de  fon  écorce ,  net ,  de 
moyenne  groflèur  *  bien  nourri ,  grisâtre , 
qui  ne  fente  point  le  moifi  ,  qui  n’ait  point 
étémouillé  par  l’eau  de  la  mer ,  &  qui  jette 
une  odeur  forte  &  très-agréable  ,  quand  on 
le  brûle,  &  même  quand  il  a  été  brûlé. 

Le  caffé,  dit  l’Emery  ,  fortifie  l’eftomac 
gc  le  cerveau  ;  il  hâte  la  digeftion  ;  il  appaife 
les  maux  de  tête  ;  il  abat  les  vapeurs  du  vin 
&  des  autres  liqueurs  fpiritueufes  ;  il  excite 
les  urines  &  les  mois  aux  femmes  ;  il  purge 
quelquefois  parlesfelles;il  rend  la  mémoire 
&  l’imagination  plus  vives ,  &  il  donne  de  la 
gaieté  ;  l’ufage  exceffif  du  caffé  maigrit  beau¬ 
coup  ,  empêche  ordinairement  de  dormir , 
épuife  les  forces,  abat  les  ardeurs  de  Venus, 
si-produit -plufieurs  autres  inconvéniens  pa¬ 
reils.  Lorfqu’il  eft  pris  modérément ,  il  con¬ 
vient,  principalement  en  temps  froid ,  aux 
vieillards  ,  aux  phlegmatiqüeS  ;  &  à  ceux  qui 
font  gros  &  replets  ;  mais  il  eft  moins  con¬ 
venable  aux  bilieux  ,  aux  mélancoliques ,  &c 
à  ceux  qui  ont  un  fang  épais  &  brûlé. 

T  réparation  du  Caffe. 

I.  On  fait  brûler  ou  rôtir  le  caffé  dans 
une  poêle  de  terre  vemifTée  ;  pendant  qu’il 
eft  fur  le  feu  ,  on  l’agite  inceffamment  avec 
une  fpatule  ou  cueiîfiere  dé  bois ,  ou  bien  en 
remuant  la  poêle,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  d’un 
violet  tirant  fur  le  noir  ;  puis  on  le  réduit  en 
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poudre  avec  un  moulin ,  qui  ne  fert  qu’à  cet 
ufage.  On  fait  bouillir  de  l’eau  dans  une  caf- 
fetiere  ;  quand  cette  eau  bout ,  on  la  retire  un 
peu  de  feu ,  pour  y  jetter  environ  une  once 
de  cette  poudre  fur  une  livre  d’eau.; on  remue 
en  même  temps  l’eau  avec  une  cueilliere, 
tant  pour  mêler  le  caffé  que  pour  empêcher 
que  la  liqueur  ne  forte  de  lacaffetiere,  ce  qui 
ne  manqueroit  pas  d’arriver;  quelques-uns  y> 
jettent  un  peu  d’eau  froide ,  pour  arrêter  la 
forte  ébulition  ;  il  eft  même  à  propos  de  re¬ 
tirer  une  taffée  d’eau  avant  de  mettre  la  pou¬ 
dre  dans  la  caffetiere  ;  on  y  renverfe  cette  eau 
à  différentes  fois ,  pour  abattre  le  caffé  à  me- 
fure  qu’il  monte;  on  remet  enfuite  la  caffe¬ 
tiere  au  feu,  ou  onia  laifTe  pendant  près  d’un 
quart  d’heure  ;  enfuite  on  la  retire ,  pour 
laifTer  éclaircir  la  liqueur;  quand  elle  eft  claire, 
on  la  verfe  bien  chaude  dans  des  taflès,  & 
on  la  boit  après  y  avoir  mis  du  fucre,  pour; 
corriger  l’amertume ,  qui  eft  défagréble  à 
ceux  qui  n'y  font  pas  accoutumés.  Lorfque 
le  caffé  a  bouilli ,  il  faut  toujours  le  tirer  au 
clair  fi  l’on  veut  le  garder  ;  alors  même,  plu*: 
on  le  fait  chauffer ,  plus  il  perd  de  fa  qualité  ; 
il  ne  fait  que  noircir  &  devenir  foible;  pour 
bien  clarifier  le  caffé ,  on  peut  y  jetter  un  pe¬ 
tit  morceau  de  fucre,  ou  plutôt  un  peu  d$ 
corne  de  cerf  en  poudre  ,  ce  qui  opéré 
promptement. 

On  fait  d’excellent  caffé  en  le  mettant 
pioulu  dans  une  caffetiere  d’argent  échauffée,  . 

Kiij 


tryo  (3  A  & 

y  verfant  enfui  Ée  fie  l’eau  bouillante ,  bc 
muant  bien  avec  une  cueil'liere  ;  on  le  verfe 
aufli-tôt qu’il  eft  repbfé  jdexette  façon  il  n’eft 
point  âcre ,  &  il  a  beaucoup  de  parfum  ;  il 
faut  mettre  la  dofe  un  peu  forte. 

Préparation  du  Caffé  non  brûle'. 

2r  Cette  préparation  confifte  à  tirer  la  tein* 
ture  du  çaffé ,  comme  on  tire  celle  du  thé; 
Prenez  un  grosdecafféen  feve  &  bien  mondé 
de  fon  éaorce  ;  faites  le  bouillir  pendant  un 
demi-quart  d’heure  au  plus  dans  un  demi* 
feptier  d’eau  ÿ  retirez  en  fuite  du  feù  cette  li¬ 
queur  qui  aura  pris  une  belle  couleur  brune  ; 
&  après  l’avoir  laifle  repofer  un  peu  de  temps, 
vous  la  boirez  chaude avec  du  fucre.  On  peut 
encore  employer  une  fécondé  &unetroi- 
fieme  fois  le  mêmecafle  dônt  on  f  eftdéjd 
fervi.  ' 

Caffé  à  la  fitkanne  ,  ou  préparation  ctu  Caffè 
ufité che£  lès  Arabes. 

5.  On  prend  l’écorce  du  caffé parfaitement 
mûre.^.on  la  brilê ,  &  on  la  tient  dans  une 
petite  poêle  ou  terrine  fur  un  feu  de  char¬ 
bon  ,  en  la  tournant  pour  qu’elle  ne  fe  brûle 
pas  ;  mais  qu’-dle  prenne  feulement  un  petl 
de  couleur  ;  on  fait  en  même  temps  bouillir 
de  l’eau  dans  une  xaffètiere  ;  quand  l’écorce 
eft  prête,  on  la  jette  dedans,  &  on  laifle  bouil¬ 
lir  le  tout  comme  le  caffé  ordinaire.  La  cou¬ 
leur  de  cette  boiflbn  eft  femblable  à  celledq 
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h  meifleure  biere  d’Angleterre.  Il  n’eft  pas 
hétèffài're  d’y  mettre  du  fucre  ,  parce  qu’il 
h’y  a  aucune  amertume  à  corriger,  &  qu’au 
contraire  on  y  fent  une  douceur  agréable. 

Crème  de  Caffé. 

4.  Mettez  une  pinte  de  crème  dans  une 
callerolle  avec  un  morceau  de  lucre  &  deux 
cueillerées  de  caffé  moulu  ;  faites  bouillir  le 
tout ,  puis  l’ôtez  du  feu  ;  prenez  enfuite  deux 
ou  trois  gèfiers  de  volaille;  ouvrez  les  ;  ôtez- 
en  la  membrane  intérieure  &  la  hachez; 
mettez-la  dans  un  gobelet  ou  autre  vaiflèau, 
ayec  un  verre  de  votre  crème  de  caffé  près 
du  feu  ou  fur  la  cendre  chaude.  Ce  mélange 
étant  fait,  jettez-le  dans  le  refte  de  la  crème 
de  caffé,  &  paflez  promptement  le  tout,  deux 
ou  trois  fois  par  l’étamine  ;  mettez  enfuite 
Votre  plat  fur  la  cendre  chaude  ;  dreflez-y 
la  crème,  &  la  couvrez  d’une  autre  plat  avec 
du  feu  deffus.  Lorfque  la  crème  fera  prife , 
vous  la  mettrez  dans  un  lieu  frais ,  &  la  fer- 
virez  pour  entremets  ,  chaude  ou  froide  ; 
vous  pourrez  àufîi  la  fervir  à  la  glace. 

Autre  façon, 

y.  Prenez  du  caffé  ce  qu’il  en  faut  pour 
quatre  bonnes  taffes  ;  faites-le  bouillir  dans 
une  caffetiere  avec  de  l’eau  ;  quand  il  fera 
repofé ,  tirez-le  au  clair  ;  mettez-le  enfuite 
avec  une  chopine  de  crème  &  un  quarteron 
de  fucre  ;  faites-le  bouillir  &  réduire  à  moitié. 

Kiy 
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délayez  y  quatre  jaunes  d’œufs,  &  plein  Uftl 
cueilliere  à  caffé  de  farine  ;  paffez  votre  crè¬ 
me  au  tamis,  &  la  faites  cuire  au  bain  marie. 
Cette  crème  eft  auffi  faine  qu’agréable. 
Liqueur  de  Caffè. 

6.  Choififfez  une  livre  &  demie  de  caffé 
moka ,  du  meilleur  qu’il  foit  pollible  de  trou¬ 
ver  ;  faites-Ie torréfier  dans  une  poêle  de  feu. 
Il  ne  faut  pas  qu’il  le  foit  trop  ;  il  le  fera  fuf- 
fifamment  quand  il  aura  contradé  une  cou¬ 
leur  de  marron  ;  donnez-vous  bien  de  garde 
qu’il  aille  jufqu’au  noir ,  ni  qu’il  fente  la 
flamme  ou  la  fumée  ;  vous  le  moudrez  en- 
fuite  comme  fi  vous  aviez  deffein  de  le 
prendre  à  l’eau  ;  mettez  en  infufion  cette 
livre  &  demie  de  caffé  en  poudre  dans  neuf 
pintes  d’eau-de-vie  ;  vous  ferez  durer  l’in  - 
Fufion  pendant  huit  jours  :  ce  terme  expiré, 
vous  verferez  l’infufion  dans  la  cucurbite  ; 
vous  y  adapterez  le  réfrigérant  ;  vous 
placerez  l’alembic  au  bain  marie ,  &  vous 
diftillerez  d’abord  au  filet  allez  fort.  Ayant 
tiré  fix  pintes  de  liqueur  ,  vous  les  renverfe- 
rez  dans  la  cucurbite  parle  canal  de  cohoba- 
tion  ;  après  quoi  vous  diftillerez  au  très-pe¬ 
tit  filet;  ayant  retiré  cinq  pintes  de  liqueur 
fpiritueufe  &  bien  imprégnée  d’huile  aroma¬ 
tique  de  caffé  ,  vous  cefïèrez  ;vous  ferez  en- 
fuite  fondre  cinq  livres  de  fucre  dans  cinq., 
pintes  d’eau  de  fontaine  ou  de  riviere  ;  vous 
mêlerez  les  efprits  avec  ce  fyrojp  :  après  avoi$ 
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bien  remué  le  mélange ,  vous  filtrerez  félon 
l’art. 

La  liqueur  fpiritueufe  du  caffé  n’a  pas  les 
mêmes  vertus  que  le  caffé  pris  à  l’eau  ;  mais 
auffi  n’occafionne-t-elle  pas  les  mêmes  effets 
dangereux  ;  elle  n’empêcne  point  de  dormir; 
elle  n’échauffe  le  fang  que  médiocrement  ; 
elle  eft  apéritive  ;  elle  recueille  les  efprits  ; 
elle  incife  les  alimens  cruds  &  de  difficile  di-- 
geftion  ;  enfin  elle  excite  la  fenfation  du  caffé 
plus  agréablement,  8c  plus  puiffamment, 
que  lorfqu’il  n’eft  qu’en  limple  infulion. 

Cannelons  glaces  de  Caffe\ \ 

7.  Pour  faire  fix  cannelons  ,  pefez  deux 
onces  d’eau  ;  vous  mettrez  cette  eau  dans  une 
caffetiere  ;  lorfqu’elle  bouillera,  vous  y  jet¬ 
terez  au  moins  fix  onces  de  caffé  pour  en  faire 
du  caffé  comme  à  l’ordinaire  ;  quand  il  fera 
fait ,  bien  repofé  &  tiré  au  clair ,  vous  le 
mettrez  dans  de  la  crème  que  vous  aurez  fait 
bouillir  auparavant  avec  une  livre  de  fucre; 
vous  mefurerez  votre  crème  avant  que  de  la 
faire  bouillir  ;  il  en  faut  la  mefure  de  quatre 
cannelons  ;  faites  bouillir  la  crème  avec  le 
caffé  &  le  fucre  ,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  dimi¬ 
nuée  d’un  tiers  en  la  tournant  toujours  fur 
le  feu  ;  vous  la  mettrez  enfuite  dans  une 
terrine ,  jufqu’à  ce  que  vous  le  faffiez  prendre 
à  la  glace. 
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Fromage  glace' de  Caffe'. 

8.  Faites  du  caffé  comme  à  l’ordinaire  ;  il 
en  faut  prendre  fix  onces  pour  une  chopine 
d*eau  ;  lorfqu’il  fera  bien  repofé  &  tiré  au 
clair  ,  prenez  une  pinte  de  crème  qui  puifle 
aller  fur  le  feu;  après  avoir  fait  un  bouillon 
mettez-y  environ  une  livre  de  fucre  &  le 
caffé  que  vous  avez  tiré  au  clair  ;  faites  faire 
cinq  ou  fix  bouillons  en  remuant  toujours  ; 
vous  mettrez  enfuite  votre  crème  dans  une 
fablotiere  pour  la  faire  prendre  à  la  glace. 

Gauffres  du  Caffé. 

9.  Mettez  dans  une  terrine  un  quarteron  de 
fucre  en  poudre ,  un  quarteron  de  farine, 
deux  œufs  frais ,  une  bonne  cueillerée  de  caffé 
paffé  au  tamis  ;  mêlez  le  toüt  enfemble  en  y 
mettant  peu  à  peu  de  la  crème  double  ,  juf- 
qu’à  ce  que  votre  pâte  foit  de  bonne  confif- 
tance.fans  être  ni  trop  claire  ni  trop  épaifïè  ; 
qu’elle  file  en  la  verfant  avec  la  cueilliere  ; 
faites  chauffer  le  gauffrier  fur  un  fourneau , 
&  frottez-le  de  deux  côtés  avec  de  la  bougie 
blanche  ou  du  beurre  pour  le  graifTer  ;  vous 
y  mettrez  enfuite  une  bonne  cueillerée  de 
votre  pâte  ;  fermez  le  gauffrier  pour  le  met¬ 
tre  fur  le  feu  ;  après  l’avoir  fait  cuire  d’un 
côté  ,  vous  le  retournez  de  l’autre  ;  lorfque 
vous  croyez  que  la  gauffreeft  cuite,  vous 
ouvrez  le  gauffrier  pour  voir  fi  elle  eft  de 
belle  couleurdorée  &  également  cuite  ;  vous 
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l’enlevez  tout  de  fuite  pour  ia  pofer  fur  un 
rouleau  fait  en  chocolat  ;  appuyez  la  main 
deflus  pour  lui  faire  prendre  la  forme  du  rou¬ 
leau  ;  laiflez-la  fur  le  chocolat  jufqu’à  ce  que 
vous  en  ayez  fait  une  autre  de  la  même  fa¬ 
çon  ;  pendant  qu’elle  cuit ,  vous  ôtez  celle 
qui  eft  fur  le  rouleau ,  &  Voüs  y  mettez  à 
mefure  celle  que  vous  retirez  du  gauffrier  ; 
lorfqu’elles  feront  toutes  faites  ,  vous  mettez 
le  tamis  où  font  les  gauffres  à  l’étuve  pour 
les  tenir  féchement  jufqu’à  ce  que  vous  les 
ferviez. 

Glace  de  Caffe. 

10.  Faites  bouillir  deux  ou  trois  bouillons 
fîx  oncçs  de  cafïé  avec  une  chopine  d’eau  ; 
lôrfqu  il  fera  repofé,  vous  le  tirerez  au  clair, 
&  vous  le  mettrez  bouillir  avec  trois  demi- 
feptiers  de  bonne  crème  &  trois  quarterons 
de  fucre;  vous  le  ferez  bouillir  en  le  remuant 
toujours ,  jufqu’à  ce  que  Votre  crème  foie 
diminuée  d’un  tiers ,  vous  l’ôtez  du  feu  pour 
le  mettre  dans  une  terrine  ,  jufqu’à  ce  que 
vous  le  faflîez  prendre  à  la  glace. 

Mouffe  de  Caffe. 

11.  Faites  du  caffé  comme  à  l’ordinaire; 
prenez-en  fîx  onces  que  vous  mettrez  dans 
une  chopine  d’eau  ;  laiffez-le  repofer  au 
moins  Une  bonne  heure  avant  que  de  letiret 
au  clair  ;  vous  y  mettrez  fîx  jaunes  d’oeufs 
frais  que  vous  y  démêlerez-  fans  le  remettre 
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fur  le  feu  ;  ajoutez-y  trois  demi  feptiers  élé 
crème  &  une  livre  de  fucre;  mêlez  bien  le 
tout  enfemble;  lorfque  le  fucre  fera  fondu  , 
vous  finirez  vos  moufles. 


LXXXVII. 

CAIIM. 

Caiim  gulur ,  Rumph. 

Cet  arbre  ne  croît  que  dans  rifle  d’Aru  ; 
on  ne  peut  pas  manger  fon  fruit  crud  ,  mais 
on  le  fait  cuire  avec  des  poiflons  :  les  mêmes 
fruits  attachés  à  un  fil ,  coupés  par  le  milieu 
après  en  avoir  ôté  les  noyaux,  le  fufpendent 
à  la  fumée;  &  étant  ainli  préparés  ou  confits 
à  la  faumure,  on  les  tranfporte  d’Aru  à 
Banda. 


LXXXVII  I. 

CAILLELATT.C  AILLEL  AIT  JAUNE, 

petit  Muguet. 

Galium  verum ,  Linn. 

Gallium  luteum  y  Pin. 

Cette  plante  répand  une  odeur  miellée , 
idont  les  feuilles  font  trcs-chargées  ;  ce  miel 
s’aigrit  au  foleil  ;  fa  fleur ,  biffée  quelque 
temps  dans  un  peu  d’eau  de  rofe ,  puis  ex¬ 
primée  &  mife  dans  du  lait  que  l’on  remue 
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jgifuite  avec  line  cueilliere  de  bois,  le  Fait 
cailler  promptement. 

L  XX  XI X. 

C  A  J  U,  SAWO. 

Mtrrojîieros  Macaffarenfis  3  Rumph. 

Les  fruits  de  cet  arbre  qui  vient  dans  le* 
Indes ,  font  très-bons  à  manger  cruds. 

,  X  C. 

CALALOU,  KAROULOA; 

Gikaumon  t. 

JCetmia  Brafilienfis  ,  folio  ficus  ,  fruchk 
Pyranlidato  ,/ulcato. 

Le  fruit  de  cette  plante ,  lorfqu’il  eft  jeune,’ 
Ce  cueille  pour  être  mangé  en  (alade  à  l’eau 
&  au  fel  j  il  eft  bon  à  l’eftomac  ,  &  convient 
aux  convalefcens  ;  lorfqu’il  eft  mûr ,  on  le 
hache  par  petits  morceaux  avec  les  feuilles 
de  la  plante  ;  on  fait  cuire  le  tout  avec  du 
lard  ;  c’eft  ce  mets  que  les  Dames  Créoles 
donnent  jjar  préférence  aux  perfonnes  les 
plus  diftinguéès. 
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X  C  I. 

C  ALEB  ASSIER. 

Baobab feu  Abaui  Clus. 

Cet  arbre  a  été  tranfporté  d’Afrique  en 
Amérique  ;  on  mange  fon  Iruit  crud  ;  les 
Voyageurs  s’en  fervent  en  Ethiopie  pour 
étancher  leur  foif  &  pour  fe  reftaurer  ;  fon 
fuc,  mélé  avec  del’eau  &  du  fucre ,  convient 
dans  les  maladies  aiguës  ,  putrides  &  pefti- 
lentielles. 


X  C  I  I. 
CAMAGN.QC. 

C’eft  uneefpece  de  magnoc  qui  croît  dans 
la  Cayenne  ;  on  arrache  la  racine  de  cette 
plante  fept  mois  après  qu’elle  a  été  femée  ; 
on  la  mange  alors  grillée  ou  bouillie  ;  fi 
on  la  laiflTe  plus  long-temps  en  terre  ,  elle 
n’eft  bonne  qu?à  être  réduite  ep  farine  &  à 
être  travaillée  comme  le  magnoc ,  avec  cette 
différence  que  l’eau  qui  en  fort  n’eft  pas  dan- 
gereufe;  fa  farine  même  eft  préférée  à  celle  de 
magnoc;  on  en  fait  d’excellente  cuflan  &  de 
très-bon  matêté.  Voy.  art.  Magnoc  ou  Ma-) 
nihot. 


XCIII. 

CALAMUS  AROMATIQUE  VRAI. 

A  coru  s  verus  ,  feu  Calamus  aromaticUS 
officin.  Pin. 

*  AcoYus  Calamus  ,  Linn. 

Les  Indiens  emploient  les  tiges  de  cette 
plante  pour  aflàifonner  le  poiflon  &  les  vian¬ 
des  bouillies. 


X  C  I  V. 

CAMOMILLE  VULGAIRE. 

Chamœmelum  vulgarey  Leucanthemum  ; 

Diof. 

M.  Pingle  a  faupoudré  de  fleurs  de  camo¬ 
mille  ,  du  bœuf  maigre;  la  viande  n’en  con¬ 
tracta  aucune  odeur  défagréable  pendant 
.  plufieurs  jours  qu’il  la  garda  ;  &  fa  fubf- 
tance  étoit  fi  ferme,  fi  dure  &  fi  féche,  qu’elle 
paroifloit  incorruptible.  On  a  mis  encore  de 
la  viande  fuffifamment  corrompue  dans  une 
infufion  de  ces  memes  fleurs ,  après  avoir 
pompé  l’air  contenu  dans  la  viande  ;  l’odeur 
défagréable  fe  dilïipa avant  le  troifieme  jour; 
&  la  même  viande  ayant  été  mife  alors  dans 
une  femblable  infufion  nouvelle ,  elle  s’y  eft 
confervée  pendant  un  an  ferme  &  faine,  ce 
qui  prouve  que  la  camomille  eft  antifepti- 
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que  ,  &  qu’on  pourroit  par  conféquent  s’efi 
fervir  pour  conferver  la  viande  pendant 
l’été. 


X  C  V. 

CANNE  A  SUCRE. 

Arundo  Saccharifera ,  Pin. 

Saccharum  officinarum ,  Linn, 

On  broie  les  cannes  à  fucre  entre  des  rou¬ 
leaux  de  bois  très-dur  ;  elles  répandent  par 
ce  moyen  une  liqueur  douce  ,  vifqueufe  , 
appelléemiel  de  canne ,  &  que  l’on  fait  cuire 
enfuite  jufqu’à  confiftance  de  fucre;  on  pro¬ 
cédé  promptement  à  la  cuifl'on  de  cette  li¬ 
queur  ;  car  au  bout  de  vingt-quatre  heures 
elle  s’aigrit  ;  &  même  fi  on  la  gardoit  plus 
long  temps ,  elle  fe  changeroit  en  fort  vinai¬ 
gre  ;  on  fait  bouillir  pendant  un  jour  entier, 
en  verfantde  temps  en  temps  de  l’eau,  la 
liqueur  extraite  des  rofeaux  ;  on  l’écume,  & 
cette  lie  qui  fumage ,  fert  à  nourrir  les  ani¬ 
maux.  Pour  purifier  davantage  le  fucre, 
on  y  jette  une  forte  leffive  de  cendres  de 
bois  &  de  chaux  vive,  &  on  écume  conti¬ 
nuellement;  enfuite  on  pafle  la  liqueur  au 
travers  d’une  étoffe;  le  marc  fert  en  quelques 
endroits  à  nourrir  les  efclaves;  d’autres  ,  en 
y  mêlant  de  l’eau  &  le  Iailfant  fermenter , 
en  font  du  vin.  On  fait  bouillir  de  nouveau 
cette  liqueur ,  on  appaifc  l’impétuofité  des 
bouillons 
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bouillons  en  vérfan  t  quelques  gouttes  d’huile; 
la  plus  petite  quantité  de  fuc  acide  empêche- 
roit  le  lucre  de  fe  crvftallifer  &  de  prendre 
une  confiftance  folide  ;  on  verfe  la  liqueur 
encore  chaude  dans  des  moules  de  terre  en 
forme  de  cônes  creux,  cerclés  aux  deux  ex¬ 
trémités,  ouverts  par  les  deux  bouts,  & 
dont  le  petit  trou  qui  eftàla  pointe,  eft 
bouché  avec  du  bois  ou  de  la  paille,  ou  du 
linge.  Toutes  les  préparations  que  l’on  fait 
dans  la  préparation  du  fucre  &  dans  l’art  de 
le  raffiner ,  tendent  à  débarrafler  ce  fel  eflen- 
tiel  d’un  fuc  mielleux  qui  lui  ôte  la  blan¬ 
cheur  ,  la  folidité ,  la  finelTe  &  le  brillant  de 
fon  grain.  On  ouvre  donc  le  petit  trou  pour 
donner  écoulement  au  fuc  mielleux  ;  on 
verfe  fur  la  partie  fupérieure  du  cône  une 
bouillie  claire,  faite  avec  de  la  terre  blanche 
argilleufe;  l’eau  fe  charge  d’une  fubftance 
glutineufe  de  la  terre  &  parte  à  travers  lu 
marte  du  fucre ,  lave  les  petits  grains  &  les 
purifie  du  fuc  mielleux  au  bout  de  quarante 
jours ,  le  fucre  étant  delféché  ou  en  mor¬ 
ceaux,  de  couleur  roufle  &  s’appelle  alors 
Sucre  terre  rouge .  S’il  eft  d’une  couleur 
grife ,  blanchâtre  &  en  morceaux  friables , 
il  prend  le  nom  de  Mofcouade  moyenne , 
c’eft-là  la  matière  dont  on  fait  toutes  les 
autres  efpeces  de  fucre.  Lorfque  la  mof¬ 
couade  a  fubi  de  nouveau  à  peu  près  les 
mêmes  opérations  dont  nous  venons 
de  parler  ,  elle  eft  plus  purifiée  ,  & 
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c’eft  alors  de  la  caffonade  ou  caftonade  J 
dont  la  meilleure  eft  blanche  ,  feche  » 
ayant  une  odeur  de  violette}  la  cafïbnade 
purifiée  elle  même  par  les  mêmes  moyens 
que  ci  deffus ,  ou  par  les  blancs  d’oeufs ,  ou 
par  le  fang  de  bœuf,  donne  le  fucre  rafiné , 
le  fucre  fin  ou  le  fucre  royal ,  ainfi  nommé 
parce  qu’on  n’en  peut  pas  faire  de  plus  pur , 
déplus  blanc,  ni  de  plus  brillant;  ce  lucre 
étant  très-fec  &  frappé  avec  le  doigt,  pro¬ 
duit  une  forte  de  fon;  frappé  ou  frotté  dans 
l’obfcurité  avec  un  couteau,  il  donne  un 
éclat  phofphorique.  La  liqueur  mielleufe 
qui  découle  des  moules,  né  peut  s’épaiflîr 
que  jufqu’à  la  confiftance  de  miel;  c’efl; 
pourquoi  on  l’appelle  miel  de  fucre ,  remet , 
&  plu?  communément,  melejfe  OU  doucette. 
Quelques-uns  la  font  fermenter  &  en  retirent 
un  efprit  ardent  ;  le  fucre  candi  n’eft  que 
du  fucre  fondu  à  diverfes  fois  &  cryftallifé  ; 
il  y  en  a  du  blanc  &  du  rouge.  Perl'onne  n’i¬ 
gnore  l’ufage  du  fucre  pour  les  alimens  ;  on 
s’en  fert  pour  les  confitures,  les  liqueurs, 
les  compotes,  les  infufion3  théiformes  & 

filufieurs  autres  chofes  de  cette  nature.  Le 
ucre  palfe  pour  être  calmant ,  adouciflant , 
ftomachique  &  très-nourrilTant  ;  il  facilite  la 
digeftion ,  détruit  les  engorgemens  &  obf- 
trudions  légères  ;  fon  ufage  convient  aux 
perfonnes  fédentaires,  à  celles  quinedigerent 

Î>as  bien  ni  aflez  promptement,  aux  gens 
iijets  à  des  douleurs  d’eftomac ,  des  intef? 
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Wns;  &  à  ceux  qui  font  attaqué  da  ftevres, 
de  maladies  putrides  ,  de  pituite  épaiffe  dans 
les  poumons  êc  de  la  toux. 

Willis  regarde  l’excès  qu’on  fait  du  fucrè 
comme  une  des  principales  caufes  du  fcor- 
but.  Il  feroit  à  (ouhaiter  pour  la  (àflté  des 
hommes  >  dit  M.  Andry  s  que  le  fufcré  ne  fé 
fût  pas  introduit  fut  les  tables ,  où  il  eft  de-* 
venu  fi  fréquent ,  qu’il  n’y  a  prefque  plus 
de  mets  où  il  n’entre.  On  ne  fe  contenté 
pas  même  d’ufer  de  fucre  dans  les  repas  ; 
on  porte  fur  foi  des  fucreries  de  toutes  fortes 
pour  en  manger  à  toute  heure  ;  on  y  ac¬ 
coutume  même  les  enfans  &  on  expole  par¬ 
la  leurs  côrps  tendres  &  délicats  à  une  infi¬ 
nité  de  maladies.  Quoique  M.  Andfy  pa¬ 
rodie  un  peu  trop  outré  contre  l’ufage  du 
fucre .  il  n’eft  pas  cependant  moifls  vrai  de 
dire  qu’il  eft  très- dangereux  quand  il  eft  pris 
avec  excès  r  &  falutaire  quand  on  en  ufé 
modérément;  mais  pour  cela  on  ne  doit 
s’en  fervir  que  comme  d*un  aflaifonrtemént* 

Clarification  du  fucre . 

I.  Outre  les  clarifications  ordinaires  du 
fucre,  il  y  en  a  encore  d’autres  que  l’on  eft 
obligé  de  faire ,  lorfqu’ôn  veut  employer  le 
fucre  dans  les  liqueurs  ou  les  confitures; 
mettez  pour  cet  effet  du  fucre  ce  que  vous 
voudrez  dans  un  grand  baflin  avec  de  l’eau! 
(  deux  pinteS  d’eau  fur  vingt  livrés  de  fucre), 
remuez  lé  tout  enfôttible,  &  le  mettez  fui; 

L  ij 
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un  feu  de  charbon.  Prenez  deux  ou  troüï 
CEufs  pour  vingt  livres  de  fucre  ,  calTez  les 
fans  en  ôter  les  blancs  &  les  coquilles} 
fouettez-les  fi  long  temps  qu’ils  forment  une 
efpece  d’écume. 

Quand  le  fucre  commence  à  bouillir , 
mettez-y  environ  un  verre  d’eau  &  un  peu 
de  ces  oeufs  fouettés ,  laiflez  bouillir  quel¬ 
que  temps,  écumez  &  continuez  de  remet¬ 
tre  de  l’eau  &  des  œufs  ;  enfin  après  l’avoir 
bien  écumé ,  paflez-le  à  la  chauffe  ou  dans 
un  linge  blanc;  votre  fyrop  fera  cuit  à  la 
liflè  &  c’eft  la  vraie  cuiflon  pour  le  conferr 
ver. 

On  clarifie  ainfi  la  caflonade.  Quand  on 
a  clarifié  le  fucre ,  il  y  a  toujours  beaucoup 
d’écume  qui  emporte  avec  elle  un  peu  de 
fucre,  &  pour  ne  le  point  perdre,  on  délaie 
cette  écume  avec  de  l’eau  dans  un  poêlon  à 
confiture,  &  on  paffe  ainfi  le  tout  à  la 
chauffe.  On  fe  fert  du  fucre  clarifié ,  qui  en 
provient ,  comme  du  premier  ,  fans  que  cela 

Êuiffe  rien  diminuer  de  la  beauté  ni  de  la 
onté  de  la  confiture. 

Sucre  à  lijfè, 

2.  C’eft  le  premier  degré  de  cuiflon  qu’on 
donne  au  fucre;  on  connoît  que  le  fucre  y 
eft  parvenu ,  lorfque  le  prenant  avec  le  doigt 
du  milieu  &  le  mettant  fur  le  pouce ,  il  ne 
coule  point,  mais  y  demeure  rond  comme 
un  petit  poi?  j  il  y  a  le  grand  Si  le  petit 


t  A  N 

lîffé ,  bien  entendu  que  le  premier  eft  plu» 
fort  que  l’autre. 

Sucre  à  perle’. 

3.  Il  y  a  au  (fi  le  petit  &  le  grand  perlé. 
Cette  culffon  fe  connoît  parfaite ,  lorlqu’en 
trempant  une  écumoire  dans  le  fucrè  & 
foufflant  au  travers ,  on  voit  ce  fucre  s’en^ 
voler  en  l’air  par  feuilles  feches;  s’il  coule* 
il  n’eft  pas  encore  cuit.  On  peut  aulfi  trem-.- 
per  une  fpatule  dans  le  fucre,  &  fi  en  le  fe* 
couantil  s’envole  en  l’air,  il  eft  cuit ,  fia 
c’eft  le  troifieme  degré. 

Sucre  a  la  plume. 

4.  L’on  connoît  que  le  fucre  eft  cuit  à 
la  plume ,  lorfqu’après  quelques  bouillons 
de  plus  que  pour  la  cuiffon  précédente,  eii 
foufflant  à  travers  l’écumoire  8:  en  fecouaflt 
la  fpatule  d’un  revers  de  main ,  les  étincel¬ 
les  ou  les  boules  qui  en  fortent ,  font  plus 
greffes  &  s’élèvent  en- haut,  c’eft  laTpétite 
plume  5  &  lorfqu’après  avoir  effayé  plufieurs 
fois  ,  ces  bouteilles  parodient  plus  greffes  8a 
en  plus  grande  quantité,  enforte  qu’elles 
tiennent  comme  liées  les  unes  aux  autres? 
c’eft  la  grande  plume  &  le  quatrième  degré* 

Sucre  a  caffe. 

y.  Trempez  votre  doigt  dans  l’eau  fraîèheî 
mettez-le  dans  le  fucre  bouillant  ;  retirezdb 

e  ipqttez  encore  dans  l’eau  fraîche.  S’il  ip 
iij 
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cafTe  jJs>rc  &  déviant  fec  dans  cette  eau ,  il 

eft  cuit  à  cafle;  mais  s’il  eft  gluant  &  .s’il  (a 
manie ,  il  ne  l’.eft  pas  encoxe.  Cette  cuiflon 
eft  le  cinquième  degré. 

Sucre  au  caramel  ou  brûle, 

6.  La  cuiffon  au  caramel  eft  le  lixieme  SC 
dernier  degré  que  l’on  donne  au  fucre  que 
J;on  cuit;  on  le  reconnoît  tel,  lorlque  le 
mettant  fous  la  dent,  il  ne  s’y  attache  point 
comme  une  efpece  de  gomme ,  mais  qu’il  fe 
cafle  net.  Quand  cm  fait  le  fucre  au  caramel , 
il  faut  être  attentif  à  le  prendre  au  point  où 
il  doit  être ,  parce  qu’il  eft  à  craindre  qu’il 
ne  brûle  tout  à  fait,  ce  qui  lui  donne  un 
goût  âcre  &  défagréable,  enforte  que  l’on 
ne  peut  plus  s’en,  fervir,  à  moins  qu’on  ne 
le  qécuife  en  y  mettant  de  l’eau;  ce  fucre 
«ft  propre  pour  faire  des  candis. 

Sucré  (forge, 

7.  Le  fucre  çtforgefe  fait  avec  du  fucre 
cuit  fur  un  feu  modéré  dans  une  décoétion 
d’orge,,  mêlée  avec  des  blancs  d’ceufs  bien 
battusi&  qu’on  écume  avec  foin.  On  pâlie 
Cnfuitele  tout  par  la  chauffe;  on  le  remet  fur 
le  feiûjufqu’à  ce;qu?il  .fefaffe  de  larges  bulles» 
&  qu’il  ne  s’attache  point  à  la  dent  quand 
on  le  mange.  On  le  verfe  enfuite  fur  une 
tattle  de  marbre  frottée  d’huile  d’amandes 
douces ,  fur  laquelle  on  le  lailfe  jufqu’à  ce 
Sue  les  bulles  commencent  à  celfcr ,  &  -quq 
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les  extrémités  de  la  mafle  faflènt  effort  pour 
ç’y  réunir,  lorfqu’on  veut  le  faire  couler. 
On  frotte1  fes  mains  avec  de  l’empois,  enfuite 
on  met  cette  mafle  en  bâtons  fur  quelque^ 
chofes  de  plat ,  &  on  les  laiflê  fe  refrpidfc 
&  fe  durcir.  On  donne  le  fucre  d’orge  pour 
la  toux ,  pour  les  maladies  de  gorge  &  de 
poitrine.;  il  faut  le  choifir  blanc  ,  fpongieux, 
en  gros  bâtons ,  caflant,  d’un  goût  doux  &i 
ag  réa  ble ,  n  ouveflement  fait,  fec,  tranfparen  t  't 
te  demeurant  quelque  temps  à  fe  fondre  dan  S 
la  bouche. 

Syrop  de  fucre. 

8.  Prenez  du  fucre  candï,  verfèz  deflu$ 
de  l’efprit  de  vin  à  la  hauteur  d’un  travers 
de  doigt ,  &  mettez-y  le  feu  jiifqu’à  ce  qüè 
cela  fôit  cuit  en  eonnftance  de  fyrop  ;  voiis 
vous  en  fervirkz  avec  un  heureux  effet,  dans 
les  maladies  de  poumon  &  pour  la  t<JUX. 

Sucre  parfumé  au  nufe  &  à  Cambre.  _  s 

9.  Vous  mettrez  dans  le  petit  mortier 
quatre  onces  de  fucre  blanc ,  douze  grains 
d’ambre  gris  &  fix  grains  dé  mufe  ;  vouâ  pfë 
lerez  le  tout  enfemble  fl  bien,  que  le  fucre 
foit  réduifen  pqudre  très-fine ,  &  vous  gar¬ 
derez  cette.poudre  dans  une  boîte  garnio  de 
papier  te.  fl  bien  fermée ,  que  l’odeur  ne's’é- 
vente  pas  ;  vous  la  mettrez  dans  un  Uèû 
pour  vous  en  fervir  dans  votre  befoin. 
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Sucre  candi. 

io.  C’eft  un  fucre  cryftallife,  le  vrai  Tel 
èffentiel  des  cannes  à  fucre,  cryftallife  len¬ 
tement  en  gros  cryftaux.  Prenez  du  fucre 
royal  ou  du  fucre  fin ,  faites-le  cyire  dans  une 
fumfante  quantité  d’eau  de  riviere  ou  de 
Fontaine  jufqu’à  la  confiftance  de  fyrop 
épais.  Clarifiez-le ,  verfez-le  enfuite  dans 
des  pots  bien  nets,  au  dedans  defquels  vous 
aurez  arrangé  de  petits  bâtons  par  étage  ; 
laiflez-le  repofer  pendant  quelques  jours  dans 
un  lieu  frais.  Vous  trouverez  le  fucre  candi 
ou  cryftallifé  attaché  à  ces  bâtons ,  &  vous 
Je  détacherez  pour  le  conferver  dans  un 
lieu  feç.  Il  eft  à  propos  que  les  vaiflèaux  qui 
contiennent  ce  fy$op  aient  par  en  bas  un 
trou  qu’on  débouchera  un  peu ,  quand  on 
aura  détaché  les  premiers  cryftaux ,  afin 
que  le  fuperflu  de  la  liqueur  ,  qui  ne  fe 
cryftalliferoit  paà ,  s’écoule  par-là;  mais  len¬ 
tement.  On'  peut  fufpendre  dans  ces- -pots 
des  couronnes  y  des  cœurs  ou  des  lettres , 
faites  avec  de  la  paille  ou  de  menues  bran¬ 
ches  de  coudrier  ;  le  fucre  fe  cryftallife  fur 
lés  baguettes ,  8c  on  les  tire  comme  revêtues 
de  fragmens  de  cryftaux.  Si  oq  a  .coloré  le 
fucre  avec  de  , la  cochenille,  les  cryftaux 
prennent  une  légère  teinte  de  rubis;  fi  c’eft 
çveg  de  l’indigo ,  ils  font  un  peu  bleus. 
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CANNEBERGE ,  Coufinet  de  marais. 

Vaccinium  oxicoccus ,  Linn. 

Vitis  idœa  palujîris ,  Pin. 

Les  bayes  de  la  canneberge  font  trop 
acides  pour  être  mangées  crues ,  mais  on  en 
fait  une  gelée  délicieufe,  au  dire  de  tous  les 
Peuples  du  Nord. 

X  C  V  I  I. 

CANNELLE. 

Cinnamomum  ftu  Canella  çeylanica. 

:  :  Laurus  cinnamomum ,  Linn. 

La  cannelle  s’emploie  quelquefois 
comme  épices  parmi  les  alimens;  on  en 
met  fur-tout  dans  les  tartes  de  pommes  ;  la 
cannelle  blanche  fert  aux  habitons  de  la 
Jamaïque  à  la  place  de  poivre  &  de  doux 
de  gérofle  dans  leurs  ragoûts. 

Cinnamomum ,  liqueur. 

I.  Pour  faire  avec  la  cannelle  une  excel¬ 
lente  liqueur  à  boire  &  très-agréable,  prenez 
une  livre  d’écorce  longue,  fine,  çaflànte, 
douce  au  goût  &  fuave  à  l’odorat  5  con- 
cafTez  bien  cette  drogue  .&  mettez-la  infufer 
pendant  quinze  jours  dan?  neuf  pintes  d’eau- 
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de-vie  ;  diftillez  l’infufion  au  bain 
Co  ;  me  l’huile  de  cannelle  eft  trèspefante, 
conféquemment  qu’elle  monte  difficilement, 
vôus  diftillerez  au  fort  filet;  on  ne  rifque 
rien  de  pouffer  d’abord  le  feu  un  peu  vive¬ 
ment.  Après  avoir  retiré  fix  pintes  de  li¬ 
queur  ,  il  faudra  les  verfer  dans  l’alembic 
par  le  canal  deftiné  à  la  cohobation  ;  conti¬ 
nuez  pour  lors  la  diftillation  au  filet  fimple, 
&  fi  vous  trouvez  que  votre  efprit  ne  foit 
pas  allez  imprégné  d’huile  aromatique , 
vouscohoberez  pour  la  troifieme  fois  ;  faites 
attention  cependant  qu’il  ne  faut  pas  trop 
pouffer  le  feu ,  parce  que  l’huile  de  cannelle 
eft  très- fufceptible  d’einpÿrême;  il  ne  faut 
pas  non  plus  que  votre  elprit  foit  trop  char¬ 
gé  d’effence  aromatique ,  l’excès  donneroit 
à  votre  liqueur  un  goût  piquant  &  défa» 
gréable.  Ayant  retiré  cinq  pintes  d’efprit  par 
la  diftillation ,  retirez  le  matras  & ,  confia 
nuant  le  feu  très-vivement,  vous  recueille^ 
rez  une  eau  blanchâtre  très  -  odorante  & 
très-chargée  d’huile  effentielle  que  vous  ré- 
ferverez  pour  d’autres  ufages.  Ayant  pré-1 
paré  votre  fyrop  félon  la  réglé  ordinaire  , 
vous  le  mêlerez  exactement  avec  votre  ef¬ 
prit  de  cannelle ,  vous  joindrez  au  mélange 
deux  bons  verres  d’eau  de  rofes  doublés 
enfuite  vous  filtrerez.  Cette  liqueur  a  toutes 
les  vertus  de  la  cannelle-,  elle  fortifie  en 
échauffant  les  vifceres,  elle  arrête  la  lien- 
terie,  elle  appaife  la  mélancolie  j  mais  furr 
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tout  elk  eft  merveilteufa  pour  les  accouche- 
mens. 

L’huile  de  Cythert. 

2.  L’huile  de  cythefe  eft  une  liqueur 
çompofée  qui  a  pour  bafe  le  cinnamomum  ; 
elle  fe  prépare  ainfi.  Mêlez  cinq  pintes  de 
fyrop  &  deux  verres  d’eau  de  rofe  avec 
cinq  pintes  d’efprit  de  cannelle,  comme  fi 
vous  vouliez  faire  du  cinnamomum  (impie; 
ajoutez  à  ce  mélange  une  once  de  fcuba , 
fix  gouttes  d’eflence  de  cédras,  fix  gouttes 
d’eflence  de  citron  ,  deux  gouttes  d’eflence 
de  bergamotte  ;  remuez  -  bien  le  mélange  , 
clarifiez-le  en  blanc  d’œuf,  placez-le  au 
bain  marie  pendant  fix  heures ,  filtrez  en- 
fuite  félon  l’art.  Les  propriétés  de  l’huile 
font  fupérieures  à  celles  du  cinnamomum  , 
liqueur;  comme  elle  agit  plus  vivement, 
l’excès  en  eft  auflî  plus  nuifible  à  la  famé* 
'Prife  en  petite  dofe ,  elle  eft  cordiqle  &  fto- 
macale  ;  mais  prife  inconfidérément ,  elle 
excite  la  foif  &  caufe  des  maux  de  gorge. 

Lau.de.  Cannelle  pour  prendre  m  $uife 
de-  boijfon. 

3 .  Prenez  un  coquemar  dans  lequel  vou* 
mettrez  une  pinte  d’eau  que,  vous  ferez 
bouillir  devant  le  feu  ;  lorfqu’elle  aura 
bouilli ,  vous  la  retirerez  &  y  mettrez  environ 
une  demi-once  de  cannelle  en  bâton  ,  avec 
deux  ou  trois  doux  de  girofle.  Vous .  bouy 
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cherez  bien  le  coquemar  &  laifferez  aînfi  re¬ 
froidir  la  liqueur;  vous  en  prendrez  epfuite 
un  demi-feptier  que  vous  mettrez  dans  deux 
pintes  d’eau  ;  fi  vous  n’en  voulez  qu’une 
pinte ,  vous  n’y  en  mettrez  que  la  moitié  du 
demi-feptier  ou  environ  fur  chaque  pinte,; 
avec  à  peu  près  un  quarteron  de  fucre ,  fui- 
vant  votre  goût  ;  après  quoi  vous  mettrez 
rafraîchir  la  liqueur  pour  la  boire. 

Cannelle  au  candi . 

4.  Coupez  de  la  cannelle  en  maniéré  de 
petits  lardons  &  de  la  même  grandeur  ;  en- 
fuite  mettez-la  dans  un  petit  fucre  fur  le  feu , 
&  ne  la  faites  cuire  qu’en  petit  fyrop  ;  pui» 
ôtez  la  poêle  de  deffus  le  feu,  laiffez-lai 
prendre  lucre  environ  cinq  ou  fix  heures  & 
\a  mettez  égoutter  fur  un  clayon  à  l’étuve; 
quand  elle  eft  à  moitié  feche ,  il  la  faut  déta¬ 
cher  doucement  &  la  mettre  fur  un  tamis  à 
l’étuve ,  pour  l’achever  de  fécher.  Vos  petits 
lardons  de  cannelle  étant  féchés ,  vous  les 
rangerez  dans  des  moules  de  fer  blanc  fur 
un  petit  clayon  fait  exprès,  qui  entre  dans 
le  moule  ;  vous  en  pouvez  ranger  trois  lits 
l’un  fur  l’autre ,  en  les  féparant  avec  les  pe¬ 
tites  grilles.  Sur  la  grille  de  deffus  ,  'il  faut 
mettre  quelque  chofe  de  pefant,  pour  que 
cela  fe  tienne  ferme  ;  enfùite  faites  cuire  le 
fuçre  au  petit  fouffle  la  quantité  qu’il  en  fau-r 
dra ,  félon  la  grandeur :de  votre  moule  »  étant 
cuit,  jettes  votre  fucre  dans  votre  moule  4 
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tnforte  qu’il  y  en  ait  pardeflus  la  dè'rniere 
grille  :  en  le  verfant  il  faut  le  jetter  en  plu- 
fieurs  endroits  du  inouïe  &  le  laifïer  tiédir  ÿ 
enfuite  le  mettre  à  l’étuve  du  foir  au  lende¬ 
main  ,  avec  un  bon  feu  couvert ,  pour  qu’il 
dure  la  nuit.  Le  matin  vous  prendrez  garde 
fi  la  cannelle  eft  bien  prife  ,  vous  ferez  un 
petit  trou  au  coin  du  moule  pour  faire  égout¬ 
ter  le  fucre ,  puis  vous  remettrez  ledit  moule 
tout  renverfé  de  côté  dans  l’étuve ,  avec  une 
afliette  deflous ;  quand  il  eftbien  égoutté,  il 
faut  l’ôter  dudit  moule ,  le  détachant  douce¬ 
ment  brin  à  brin  &  le  mettre  fur  un  tamis  à 
l’étuve ,  pour  l’achever  de  fécher ,  enfuite 
l’ôter. 

X  C  V  1 1 1. 

CAPRIER. 

Capparis  fpinofa ,  fruclu  minore  ,  folÎQ 
rotundo.  Pin. 

Capparis  fpinofa ,  Linn. 

"On  confit  les  boutons  de  fleurs  de  câprier 
au  vinaigre  ;  pour  le  faire ,  on  les  laide  d’a¬ 
bord  fe  flétrir  à  l’ombre  pendant  trois  ou 
quatre  heures;  après  quoi  on  les  met  dans 
un  vaifleau  proportionné  à  la  quantité 
qu’on  a  en  les  preflant  légèrement ,  &  on 
le  remplit  de  vinaigre  à  la  fuperficie  du 
fruit  ;  on  le  couvre  &  on  le  laide  en  re¬ 
pos  pendant  huit  jours.  Ce  terme  expi- 
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ré ,  on  les  tire  du  vaifleau ôft  les  preflè 
légèrement  pour  lés  égoutter  &  on  les  remet 
dedans  avec  du  nouveau  vinaigres  on  répété 
trois  fois  de  fuite  la  même  opération  de  nuit 
jours  en  huit  jours  ;  après  quoi  on  les  change 
encore  de  vinaigre  pour  la  derniere  fois,  en 
y  jettant  un  peu  de  lel  &  on  les  laifle  en  cet 
état  jufquau  befoin.  On  peut  commencer  de 
s’en  fervir  fix  femaines  après.  Les  boutons 
les  plus  petits  donnent  les  câpres  capucines , 
ce  font  les  plus  fines  &  les  plus  fermes;  les 
boutons  les  plus  gros  donnent  des  câpres 
molles  &  grolfes.En  Provence  on  les  cueille 
comme  elles  tombent  fous  la  main  ,  &  lors¬ 
qu'elles  font  confites,  on  fépare,  à  l’aide  d’un 
crible,  les  plus  fines,  qui  font  les  meilleures  & 
les  plus  cheres  ;  les  câpres  doivent  avoir  une 
belle  couleur  verte ,  mais  il  faut  prendre 
garde  qu’elle  ne  leur  vienne  quelquefois 
d’une  rouille  de  cuivre  qui  les  rendroit  nui- 
fibles;  car  fouventdes  marchands  pour  leur 
donner  une  belle  couleur  verte,  leS  font 
macérer  dans  des  vailfeaux  de  cuivre  avec 
du  vinaigre  ,  lequel ,  en  rongeant  le  cuivre, 
devient  vert  &  colore  les  câpres  ;  quelque¬ 
fois  aufli  ils  jettent  quelques  pièces  de  mon- 
noie  de  cuivre  dans  la  liqueur  aceteufepour 
leur  donner  cette  couleur  verte.  On  confit 
aufli  les  jeunes  fruits  de  câprier  ,  qu’on 
nomme  ’ Cornichons  de  Câprier.  Le  bouton 
de  câprier  confit  eft  d’un  grand  ufage  dans 
lacuifine;  il  eft  agréable  au  goût  &  réveille 
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l’appétit ,  il  entré  dans  la  plupart  des  faufles 
tant  en  gras  qu’en  maigre  ;  on  le  mange  de 
même  en  falade  avec  l’oignon  &  la  bette¬ 
rave. 

X  C  I  X. 

CAP  UC  I  N  E. 

Cardamindum  Vulgare  S*  minus  ,  Tour» 

Tropceolum  minus. 

On  fait  avec  les  boutons  de  capucine  une 
confiture  au  vinaigre  fort  agréable ,  qui  fert 
pour  les  falades  d’hiver;  la  maniéré  de 
confire  les  boutons  eft  la  même  que  celle 
qu’on  emploie  pour  les  câpres;  on  ramafle 
tous  les  jours  les  boutons  &  on  les  jette  dans 
le  vinaigre,  après  les  avoir  lamé  flétrir 
quelques  heures  à  l’ombre.  Beaucoup  de 
Particuliers,  par  économie,  ne  les  changent 
pas  de  vinaigre  ;  mais  il  eft  fûr  qu’ils  font 
meilleurs  &  qu’ils  fe  confervent  plus  long¬ 
temps,  étant  préparés  comme  les  câpres. 
On  employé  les  fleurs  de  la  grande  capu¬ 
cine  pour  garnir  les  falades;  elles  réjouiflènc 
tout  a  la  foi*  la  vue  &  le  goût. 


c. 

CARDAMINE ,  CRESSONETTE , 
Cresson  des  Prés. 


Cardamine  pratevjîs,  Linn. 

Cardamine  pratenjîs  magno flore  purpuraf- 
c ente  t  Tour. 

Iberis  fufchii  ,  five  naflurtium  pratenfe 
fylveflre ,  J.  Bauh. 

On  mange  les  jeunes  feuilles  de  cette 
plante  en  falade  au  printemps. 


C  I. 

C  A  R  A. 

Kalta-Kalengu ,  Rhœd.  Mal. 

JDiofcorea  aculeata ,  Linn. 

La  pulpe  de  la  racine  de  ce  liferon  d’A¬ 
frique  eft  blanche  &  pleine  d’un  fuc  laiteux } 
on  la  mange  comme  un  légume:  les  habi- 
tans  de  Guinée  en  font  même  du  pain. 
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CARC  APULLI. 

Coddam-pulli ,  Rhœd. 

Cambogia  gutta ,  Linn. 

On  porte  des  côtes  de  Malabar  dans  leS 
autres  Provinces  le  fruit  du  carcapulli,  qui 
fe  nomme  Coddam-pulli  ;  on  s’en  fert  dans 
la  nourriture,  &  les  habitans  en  font  grand 
cas  pour  exciter  l’appétit.  Ils  en  mettent  dans 
leurs  fauflès  &  ils  le  croyent  propre  à  aug¬ 
menter  le  lait  aux  nourrices. 


cm. 

CARDAMOME. 

Cardamomum  minus  y  Rumph. 

Armomum  Cardamomum  Linn. 

On  mâche  les  Cardamomes  en  Europe 
pour  exciter  à  cracher ,  &  dans  l’Inde  pour 
fe  rafraîchir  lôrs  des  grandes  chaleurs. 

C  I  V. 

CARANDAS. 

Carandas ,  Rumph. 

C’eft  un  arbre  qui  croît  dans  les  Indeg 
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orientales  ;  fon  fruit ,  qui  eft  de  la  grolTeut 
d’une  prune,  fe  mange  crud,  ou  feul,  ou 
mêlé  avec  du  fel.  Quand  il  eft  à  demi- 
mûr,  on  le  confit  dans  de  la  faumure  ou  du 
vinaigre,  &  on  le  mange  en  guife  d’olive  ou 
de  câpres. 


C  V. 

CARDON  D’ESPAGNE, 
Cardon  commun,  Chardonette,  ou 
Cardonette  de  Provence. 

C  inara  fylveftris  latifolia ,  Pin. 

Scolymus  fyivejlris  ,  Chamœleonta  monf- 
pelienfium. }  Lob. 

C’eft  la  feuille,  ou  pour  mieux  dire,  la 
côte  &  la  racine  du  Cardon ,  qui  font  les  par¬ 
ties  les  plus  tendres  &  les  meilleures ,  qui  font 
tout  fon  mérite  ;  ori  mange  fa  racine  en 
gras  &  en  maigre,  &  fur-tout  au  jus  dans 
les  entremets.  On  la  fert  auffi  fous  l’aloyau 
&  le  gigot,  &  c’eft  un  mets  très-eftimé  des 
gens  de  goût;  le  cortimun  des  hommes  en 
fait  peu  d’ufage ,  parce  que  l’aflaifonnement 
l n  eft  trop  coûteux. 


G  V  I. 

CARLINE,  CHARDONNERETTE , 
Caméléon  blanc  ou  noik. 

Carlina.  acaulos  magno  flore  albo ,  Pin* 
Carlina  acaulis ,  Linn. 

Les  habitans  des  Alpes ,  des  Pyrénées  8c 
du  Mont  d’Or  mangent  les  têtes  de  Car- 
line  ,  lorfqu’elles  font  encore  jeunes  &  ten¬ 
dres. 


C  V  I  i. 

CAROUBIER.  CAROUGE. 

Siliçua  edalis ,  Pin, 

Ceratonitiy  Pin.  '  •  •  > 

Les  Egyptiens  extraient  du  fruit  du  ca* 
roubier  un  miel  fort  doux ,  qui  fert  de  fucre 
aux  Arabes.  En  Syrie  &  en  Egypte  on  reti- 
roit  anciennement  de  ce  fruit  une  efpece  de 
vin  par  le  moyen  de  la  fermentation  ;  dans 
les  lieux  où  il  eft  commun ,  les  pauvres  s’en 
nourrilfent. 


CAR 
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C.VIII. 

CAROTTE. 

JDaücus  vulgaris ,  Eluf.  Hift. 

£>aucu$  Carotta ,  Linn. 

La  racine  de  carotte,  qui eft  la  feule  par¬ 
tie  de  cette  plante  en  ufage,  pour  toutes 
les  foupes ,  tant  grades  que  maigres ,  foit 
feule l'oit  accompagnée  d’autres  racines  , 
donne  un  fort  bon  goût  au  bouillon  8c 
le  rend  doré  ;  on  la  fricalfe  avec  l’oignon , 
&  c’eft  un  manger  affez  commun  dans  plu- 
lieurs  Communautés.  Lorfqu’elle  eft  jeune 
&  tendre ,  on  la  fubftitue  aux  navets  dans 
les  ragoûts  de  mouton ,  on  en  garnit  àufli 
différentes  volailles  mifes  pareillement  en 
ragoût,  fur-tout  les  canards;  elle  entre  dans 
tous  les  jus  de  viandes  qu’on  fait  ;  c’eft  de 
toutes  les  racines,  enfin  la  plus  utile  dans  la 
cuifine ,  8c  le  goût  ménagé  en  plaît  géné¬ 
ralement  ,  quoique  beaucoup  de  perfonnes 
n’aiment  pas  à  la  manger  féparément.  Cette 
racine,  quand  elle  eft  jeune,  eft  pleine  de 
fuc ,  tendre  8t  très-agréable  au  printemps  ; 
lorfqu’elle  eft  groffe ,  elle  eft  très-faine  8c 
bonne  :  on  peut  en  tirer  du  véritable  fucr# 
même  fans  art. 

Confiture  de  Carotte . 

ï,  Prenez  des  carottes  te  que  vous  juge- 
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I et  à  propos ,  ratiflez-les  parfaitement  &  le* 
coupez  de  la  même  longueur  &  groflèut 
que  l’on  fait  pour  les  mettre  dans  le  pot  ^ 
mettez  de  l’eau  dans  un  chaudron  fur  le  feu; 
&  lorfqu’elle  bouillera,  jettez-y  vos  carottes 
&  les  y  laiflez  un  bon  quart  d’heure  r  c’eft 
ce  qu’on  appelle  blanchir  ;  tirez-les  enfuite. 
&  faites-les  égoutter  &  fécher  fur  des  claies 
d’ofier.  Les  carottes  ainfi  préparées,  ayez  du 
vin  doux;  plus  il  fera  doux,  plus  la  copfi- 
ture  fera  parfaite ,  &  il  n’en  eft  point  de  meil¬ 
leur  que  celui  qui  coule  lorfque  l’on  charge 
le  prefloir,  auflr  le  nomme-t-on  la  mere 
goutte.  On  doit  régler  la  quantité  de  vin 
doux  fur  celle  des  carottes  ;  mais  le  tout  d© 
maniéré  que  le  vin  fumage  le  fruit  de  là  hau¬ 
teur  de  la  main.  Cependant  on  n’y  met  pas 
tout  d’un  coup  les  carottes ,  on  fait  aupa¬ 
ravant  bouillir  le  vin  ,  on  l’écume  exade- 
,ment,  &  c’eft  lorfqu’il  eft  bien  écumé,  qui 
l’on  y  met  les  carottes;  on  les  laifle  bien 
cuire  fur  un  feu  doux  ,  jufqu’à  ce  qu’il  ne 
refte  plus  de  jus  que  ce  qui  en  eft  néceflaire 
pour  conferver  la  confiture.  Ge  fruit  ne  peut 
jamais  trop  cuire;  mais  la  marque  à  laquelle 
on  connoîtra  que  le  jus  a  fon  jufte  degré 
decuiflon,  eft  lorfqu’après  en  avoir  tiré  un 
peu  fur  une  affiette,  &  qu’on  l’a  laifle  refroi¬ 
dir  ,  il  s’épaiflit  &  brunit.  Aufli  tôt  que  l’on 
a  mis  les  carottes  dans  le  vin ,  qn  y  jette  de 
la  canelle  en  branche  &  on  y  mêle  deux 
pintes  de  bon  miel  que  l’on  a  eu  foin  avant» 
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de  rafïner.  On  achevé  enfuîte  h  eonfituréî 
&  on  peut  être  fur  qu’elle  fera  très-faine  & 
très-bonne,  jufques-là  que  le  plus  fin  con- 
Tioiflèur  ne  pourra  démêler  avec  quoi  elle 
aura  été  faite. 

C  I  X. 

CARVI,  CUMIN  DES  PRÉS. 

Carurn  carvi ,  Linn. 

Carum  pratenfe  carvi  officinarum ,  Pin. 

La  graine  de  cette  plante  entre  dans 
l’huile  de  vénus,  c’eft  ce  qui  lui  donne  fon 
parfum;  en  Efpagne  il  eft  d’ufage  d’en  jetter 
fur  le  pain  qu’on  met  au  four  ;  les  Suédois 
en  mêlent  avec  lé  grain  dont  ils  font  l’eau- 
de-vie.  Linneus  dit  qu’ils  mangent  aulfi  fes 
feuilles  &  fes  racines. 

C  X. 

CASSE. 

CaJJia  fijlula  alexandrina ,  Pin. 

Cajfia  fijlula,  Linn. 

Les  Juifs  .avant  leur  exil  de  l’Amérique,' 
avoient  l’art  de  confire  une  efpece  de  cafle , 
lorfqu’elle  étoit  encore  verte,  &  qu’on 
nomme  Cannefice'y  ilslarendoient  délicieufe, 
même  au  goût  des  Européens. 
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C  X  I. 

CASSIS  ,  CASSIER  ,  GROSEILLER 

noir,  Guidier  noir,  Poivrier. 

Ribes  nigrum ,  Linn. 

Grojfularia  non  fpinofa ,  fructu  nigro  mar* 
jore,  Pin. 

Le  fruit  de  cet  arbrifleau  a  fes  pgrtifans 
qui  le  mangent  crud  &  qui  en  font  une  gelée 
fort  bonne  ;  d’autres ,  pour  diminuer  fa  force 
&  fa  couleur ,  y  ajoutent  un  tiers  de  gra- 
feilles  rouges  &  un  tiers  de  blanches  ,  ce  qui 
fait  un  mélange  agréable  ;  on  fait  aufli  un 
ratafia  rouge  avec  fes  hayes  mûres  ou  féches, 
3 c  un  ratafia  blanc  avec  fes  feuilles. 

Ratafia  de  Çajfis » 

i.  Vous  prendrez  des  feuilles  de  caflîs, 
dont  vous  ôterez  les  côtes  ;  vous  les  mettrez 
infufer  avec  de  l’eau-de-vie  pendant  un  mois; 
vous  mettrez  dans  ladite  infufion  du  macis, 
du  clou  gérofle  ,  de  la  cannelle  ;  &  quand 
lavertudu  caflis  aurabien  pénétré  votre  eau- 
de-vie  ,  vous  paflèrez  cette  infufion  dans  un 
tamis.  L’infufion  paflfée  &  vos  feuilles  bien 
égouttées ,  vous  y  mettrez  du  fucre  fans  y 
mettre  d’eau  ;  ce  fucre  ne  fondra  pas  d’abord  ; 
vous  le  remuerez  tous  les  jours,  jufqu’à  ce 
qu’il  le  foit  entièrement;  vous  obferverez 
fur-tout  de  ne  point  laiflerle  vaiffeau  .dans 
lequel  vous  aurez  mis  votre  infufion  ,  dé¬ 
bouché  pendant  le  temps  que  votre  fucre  fêta 
Miy 
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à  fondre.  La  force  de  vos  efprîts  &  la  vert# 
des  feuilles  du  caflîs  s’évaporeroient.  Pour 
cet  effet ,  vous  mettrez  cette  infufion  dans 
une  cruche  de  grès  ou  autre  vailTeau  dont 
l’embouchure  foit  étroite ,  &  puifle  fe  bou¬ 
cher  exactement  pendant  que  votre  fucre  fon¬ 
dra.  Quand  votre  infufion  fera  au  point  où 
elle  doit  être ,  vous  la  paffèrez  à  la  chauffe 
pour  la  clarifier  ,  &  quand  elle  fera  claire , 
vous  la  mettrez  en  bouteilles ,  que  vous 
boucherez  bien  &  cacheterez  pour  fervir  au 
befoin.  Pour  faire  dix  pintes  de  ratafia  de 
.caffis,  vous  prendrez  quatre  poignées  de 
feuilles ,  dix  pintes  d’eau-de-vie  ,  deux  gros 
de  maïs ,  une  demi-once  de  cannelle, un  demi- 
gros  de  girofle  pulvérifé ,  &  deux  livres  & 
demi  de  fucre.  Vous  cueillerez  le  fruit  dans 
fa  parfaite  maturité  ;  vous  prendrez  garde 
qu’il  ne  foit  point  gâté  ;  vous  choifirez  les 
grains  les  plus  beaux  ;  vous  les  écraferez ,  & 
fur  chaque  livre  de  caffis ,  vous  mettrez  une 
chopine  d’eau  ,  &  vous  le  laiflerez  fermenter 
vingt-quatre  heures  ;  il  faut  enfuitele  preflèr, 
&  vous  joindrez  autant  de  pintes  d’eau- 
de-vie  que  vous  aurez  de  jus  ;  vous  em- 
ploverez  quatre  onces  de  fucre  par  pinte, 
c’eft-à-dire ,  que  fi  vous  en  faites  fix  pintes, 
vous  mettrez  trois  pintes  de  jus ,  trois  pintes 
d’eau-de-vie  ,  &  une  livre  &  demie  de  fucre 
que  vous  ferez  fondre  dans  le  jus.  Avant  que 
de  mettre  l’eau  de-vie,  il  faut  l’affaifonner 
avec  de  fefprit  épicé  ,  &  le  pafler  à  la 

fcbâuffe*- 
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CATAIRE,  herbe  au  chat. 

Nepeta  Cataria ,  Linn. 

Mentha  Cataria  vulgaris  &  major ,  Pin.' 

Les  feuilles  de  cataire  entrent  dans  les  four-' 
nitures  de  falade. 


C  X  I  I  I. 

CAUMOUN ,  efpece  de  chou  palmifte. 

P  aima  eoccifera  latifolia ,  fructu  atro  pur- 
pureo  omnium  minimo ,  Barr. 

La  graine  du  caumoun  ,  qui  croît  dans  la 
Guianne ,  eft  très-petite  &  couverte  d’une 
pellicule  d’un  noir  tirant  fur  le  pourpre.  M. 
de  Préfontaine  dit  que  cette  pellicule,  preflee 
entre  les  doigts  pour  féparer  l’amande  & 
braflee  avec  elle  dans  l’eau  ,  donne  à  la  li¬ 
queur  qui  en  réfulte  &  qui  a  du  corps ,  la 
couleur  de  chocolat.  C’eft  une  boiflon  agréa¬ 
ble,  dont  les  Créoles  font  friands  ,  ainlî  que 
les  Negres ,  ce  qui  les  détermine  fouvent  à 
abattre  l’arbre  pour  avoir  fa  graine  avant 
qu’elle  tombe  par  la  maturité.  L’envie  de 
manger  aulïi  du  chou ,  ne  contribue  pas  peu 
à  cette  découverte.  L’huilequ’on  tire  du  fruit 
entier  du  caumoun  fe  tire  de  mêmeque  celle 
de  l 'Aovara ,  &  cette  huile  eft  préférable  par 
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fcn  goût  &  fa  couleür  ;  elle  eft  auflî  bonne 
en  falade  que  l’huile  d’ovanglo  oudefefame 
qui  équivaut  à  celle  d’olive. 

C  X  I  v. 

CÉLERI. 

Apium  dulce ,  Celeri  italorum ,  Tour. 

Apium  graveolens ,  Linn. 

On  mange  le  céleri  crud  en  falade  &  cuit 
à  la  faulTe  blanche  ;  on  le  mêle  auffi  dans 
plufieurs  ragoûts  ;  on  le  fert  fous  les  viandes 
rôties,  affaifonnéaveclejus,  &on  l’emploie 
de  même  dans  les  foupes  ;  fon  goût  relevé 
&  un  certain  parfum  qui  l’accompagne  ,  le 
rendent  d’un  grand  ufage  dans  les  cuifines  ; 
le  céleri ,  pour  qu’il  foit  bon ,  doit  être  ten¬ 
dre  ,  blanc,  bien  nourri,  d’une  faveurdouce 
mêlée  d’un  peu  d’âcreté ,  &  avoir  été  culti¬ 
vé  avec  foin  ;  il  paffe  pour  apéritif,  carmi- 
natif  &  hyterique  ;  il  provoque  l’appétit  & 
difloutlesphlegmes  trop  vifqueux  &  greffiers; 
il  échauffe  un  peu  quand  on  en  ufeavec  ex¬ 
cès  ;  cette  plante  convient  en  temps  froid  à 
toute  forte  d’âge  &  de  tempérament. 

Crème  au  Celeri, 

I.  Mettez  deux  pieds  de  céleri  bien  lavés 
à  la  cafïèrole  avec  un  demi-feptier  d’eau  ; 
faites-les  bouillir  un  bon  quart  d’heure  ;  paf- 
fez-les  au  tamis  j  mettez  cette  eau  dans  une 
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fcaflerole  avec  une  pinte  de  crème  ,  un  quar¬ 
teron  de  fucre,  des  zeftes  de  citron  verd ,  de 
la  coriandre  ,  un  peu  de  cannelle  ,  de  l’eau 
de  fleur  d’orange.  Faites  réduire  à  moitié, 
&  laiflèz  refroidir  jufqu’à  ce  qu’elle  approche 
d’être  tiede  ;  hachez-y  des  géfiers  bien  lavés 
pour  la  faire  prendre  ;  paffez  le  tout  à  tra¬ 
vers  une  ferviette  dans  un  plat  que  vous 
mettrez  fur  la  cendre  chaude  ;  couvrez- la 
d’un  autre  plat  fur  lequel  vous  mettrez  d’au¬ 
tres  cendres  chaudes.  Quand  votre  crème 
fera  prife ,  mettez-la  refroidir  fur  la  glace. 

Ragoût  de  Céleri. 

2.  Prenez  des  pieds  de  céleri  bien  éplu¬ 
chés  ;  faites-les  cuire  dans  une  eau  blanche  ; 
preflez  les  enfuite  &les  faites  cuire  à  la  caflè- 
role  avec  coulis  clair  de  veau  &  jambon  que 
vous  ferez  mitonner  à  petit  feu  ;  liste  enfuite 
votre  ragoût  fur  le  feu  avec  du  beurre  manié, 
d’un  peu  de  farine  ,  &  remuez  jufqu’à  ce  que 
la  faufle  foit  liée  ;  ajoutez  un  filet  de  vinai¬ 
gre  ;  ce  ragoût  fera  pour  toutes  les  entrées  do 
céleri, 

Nompareille  de  Céleri. 

5.  Il  faut  prendre  de  la  graine  de  céleri  ; 
la  faire  fécher  à  l’étuve  ,1a  piler  dans  un  mor¬ 
tier,  &  la  paflèr  au  tamis  fin;  on-l’amene  fur 
un  tonneau  à  petite  couche  ,  &on  la  charge 
de  la  grofleur  qu’on  fouhaite  ;  on  lui  donne 
fur  la  fin  telle  couleur  qu’on  veut. 
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C  X  V. 

CERFEUIL. 

Charophyllum  fativum ,  Pin. 

Scandix  ChœrophyLlum ,  Linn. 

L’ufage  qu’on  fait  du  cerfeuil  commutl 
pour  la  cuifine  fe  renferme  aux  falades, 
dont  il  eft  une  des  principales  fournitures,  & 
aux  foupes ,  dans  lefquelles  il  entre  avec 
d’autres  herbages;  mais  on  doitobferver  de 
ne  le  mettre  dans  le  mitonnage  qu’un  quart 
d’heure  avant  qu’on  le  mange  ;  employé 
plutôt,  il  perd  fon  goût  &  fa  vertu  rafraî- 
çhiflante.  Cette  plante  eft  très-propre  à  purit 
fier  le  fang  ,  lever  les  obftruftions  des  vif- 
çeres ,  &  guérir  les  maladies  de  foie. 

Crème  de  Cerfeuil. 

I.  Prenez  une  poignée  de  cerfeuil  bien 
lavée  ;  mettez-le  dans  une  cafferole  avec  de 
J’eau  ;  faites-le  bouillir  un  quart  d’heure,  & 
le  palfez  au  tamis  ;  remettez  l’eau  fur  le  feu  ; 
faites-la  bouillir  &  réduire  à  deux  cueillerées  ; 
mettez-y  enfuite  une  chopine  de  crème  ,  un 
demi-feptier  de  lait ,  un  quarteron  de  fucre , 
une  écorce  de  citron  verd  ,  del’eau  de  fleurs 
d’orange ,  un  peu  de  coriandre  ;  faites  bouil¬ 
lir  le  tout  une  demi -heure  ;  paflez  votre 
crçme  au  tamis  ;  délayez  dans  une  caflerole 
fix  jaunes  d’œufs  avec  une  pincée  de  farine  j 
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Elélayez  pareillement  dedans  la  crème ,  &  la 
repaflèz  au  tamis  ;  faites-la  cuire  au  bain  ma¬ 
rie;  quand  elle  eft  cuite ,  glacez-la  avec  du 
lucre  &  la  pelle  rouge. 

C  X  V  I. 
CERISIER. 

Cerafus  fativa,  Tour. 

Prunus  Cerafus  ,  Linn. 

Les  fruits  ducérifier  font  fort  bons  à  man¬ 
ger  cruds  ;  il  y  en  a  plufieurs  variétés  qui 
ont  chacune  leur  mérite  ;  les  bigarreaux 
peuvent  fe  confire  comme  les  olives  avant 
leur  maturité  ;  les  vraies  cérifes  &  les  griotes 
fe  mangent  aufli  en  compote  &  fechées  au. 
four  ;  on  en  fait  des  confitures  au  fucre  ou  à 
l’eau-de-vie,  des  forbets  ,  du  ratafia,  &c. 
leur  j us,  fermenté  dans  des  tonneaux  avec  les 
noyaux  concafles ,  devient,  en  y  ajoutant 
du  fucre  ,  une  liqueur  agréable  à  boire ,  qui 
acquiert  autant  de  force  que  le  vin ,  &  fe 
garde  pendant  plufieurs  années.  On  en  .tire 
à  l’alembic  une  eau-de-vie  très-violente; 
cette  même  liqueur ,  tirée  des  merifes ,  eft  le 
kayferwafer  de  la  Lprraine  Allemande;  c’eft 
aufli  des  fruits  d’un  cérifier  du  territoire  de 
.Venifeque  l’on  tire  les  marroquins.  Toutes 
ces  variétés  font  dues  au  hafard ,  ainfi  que 
plufieurs  autres  que  l’on  cultive  dans  les  jat^ 
dins. 
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Ratafia  à  fruits  rouges. 

I. Prenez  fix  livres  de  cerifes  belles,  grofr 
fes,  tirantfur  le  brun  rouge  à  force  de  maturité  ; 
tf  ois  livres  de  framboifes,  autant  de  fraifes,  au¬ 
tant  de  grofeilles  ,  deux  livres  demerifes,  une 
livre  de  guignes ;  épluchez  bien  cesfruits;  écra- 
fez-les,  &  enfin  lailTez-les  repofer  dans  leur 
jus  cinq  ou  fix  heures  dans  un  lieu  frais  afin 
qu’ils  déchargent  leur  teinture  ;  après  ce 
temps  ,  exprimez-en  bien  le  jus  à  travers  un 
gros  linge,  dont  le  tiflii  ne  (oit  pas  fort  ferré  ; 
verfez  fur  chaquepintedejusune  pinte  d’eau- 
de-vie,  &  fur  chaque  pinte  de  ce  mélange  , 
huit  onces  de  fucre  râpé  ou  pilé  en  poudre  ; 
ayant  bien  remué  le  tout ,  fi  vous  avez  pour 
produit  fix  pintes  de  liqueur,  tant  jus  qu’eau- 
de-vie  &  fucre  ,  vous  y  ajouterez  deux  on¬ 
ces  d’amandes  ameres  concaffées,  huit  doux 
de  girofle ,  deux  gros  de  cannelle,  un  demi- 
gros  de  macis,  autant  de  poivreblanc. 

L’infufion  étant  préparée ,  bouchez  vos 
cruches  d’un  bouchon  de  liege  qui  entre  à 
force;  couvrez- le  d’une  feuille  de  parche¬ 
min  mouillée  &  pliée  en  double  ;  afliirez-la 
d’une  bonne  ficelle,  &  placez  vos  cruches 
conditionnées  de  la  forte  au  foleil  pendant 
fix  femaines  ou  deux  mois;  ayez  grand  foin 
de  les  remuer  exactement  deux  ou  trois  fois 
par  jour. 
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Vin  de  Cerifes, 

2.  Prenez  une  grande  quantité  de  cerifes 
bien  mûres,  ajoutez  le  tiers  de  framboites; 
ôtez  de  tous  ces  fruits  ce  qu’ils  pourroienc 
avoir  de  verd,  de  moifi  ou  de  gâté;  jetiez 
le  tout  dans  une  petite  cuve  ou  dans  un  bac- 
quet de  grandeur  raifonnable,  &  qu’il  foie 
garni  par  bas  d’un  robinet;  écrafez  vos 
fruits  comine  on  écrafe  le  raifin  dans  la 
cuve;  couvrez  votre  baçquetd’un  linge,  & 
laiflez  vos  fruits  en  repos  pendant  quelques 
jours,  ils  ne  tarderont  point  à  fermenter.  Si 
la  fermentation  vous  paroît  trop  lente ,  fou¬ 
lez  &  refoulez  encore  une  fois  ou  deux  tout 
au  plus,  immanquablement  la  fermentation 
fera  excitée  autant  qu’il  fera  nécelïàire  ;  faites 
attention  feulement,  que  fi  la  température  de 
l’air  eft  confidérablement  chaude ,  il  faudra 
placer  votre  bacquet  dans  la  cave  ou  dans 
un  lieu  équivalent.  Auffitôt  que  la  ferment 
tation  exhalera  une  odeur  vineufe  &  agréa¬ 
ble,  il  fera  temps  de  tirer  votre  vin.  Vous 
en  emplirez  un  petit  tonneau  ou  des  grandes 
cruches,  &  afin  de  ne  rien  perdre,  vous 
pourrez  preflurer  votre  marc.  Votre  vin 
étant  dans  des  vailfeaux  convenables,  gar¬ 
dez  vous  bien  de  les  boucher,  ce  feroit'  lé 
moyen  de  faire  brifer  tout  ;  vous  lui  lailTe- 
rez  donc  jetter  tranquillement  fon  feu. 
Quand  vous  verrez  qu’il  ne  travaille  plus 
que  foiblenaeût ,  couvrez  l’orifice  de  vop 
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vailfeauX  avec  des  feuilles  de  vigne,  (juif 
vous  recouvrirez  encore  avec  du  fable  de 
rivière  ;  vous  bifferez  les  chofes  en  cet  état 
jufqu’à  la  lin  de  l'été,  ou  vers  la  mi  automne, 
alors  fourirez  votre  vin  &  mettez-le  en  bou¬ 
teille;  fi, vous  voulez  faire  encore  mieux, 
contentez-vous  à  la  mi-automne  de  bondon- 
ner  vos  vailfeaux,  réfervant  le  foutirage 
au  mois  de  Mars  ou  d’Avril,  vous  ferez 
fur  d’avoir  un  vin  bien  féparé  de  fa  lie , 
d’une  couleur  charmante  &  d’un  goût  dé¬ 
licieux. 

Eau  de  Cerife ,  ou  Kerch-Wajfer. 

3.  Pour  bien  faire  cette  eau ,  vous  pren¬ 
drez  une  très-grande  quantité  de  cerifes  ou 
de  merifes ,  vous  les  ferez  fermenter  comme 
pour  faire  le  vin.  La  fermentation  étant  à 
ion  point,  fournilfez-vous  d’un  grand  aient* 
bic  à  eau-de-vie,  garni  de  fon  ferpenteau& 
de  fon  réfrigérant.  Vous  jetterez  pèle  mêle 
marc  &  jus  dans  la  cucurbite ,  que  vous  em¬ 
plirez  jufqu’au  deux  tiers  &  pas  plus;  vous 
diftillerez  au  feu  ouvert  &  au  fort  filet,  juf¬ 
qu’à  ce  qu’il  ne  forte  que  du  phlegme;  ce 
que  vous  connoîtrez  en  verfant  lentement 
de  la  liqueur  derniere  fortie  fur  la  tête  de 
mort  de  l’alembic ,  &  en  préfentant  à  la  va¬ 
peur  un  papier  allumé.  Si  le  feu  prend, 
continuez  la  diftillation  ;  s’il  ne  prend  pas , 
concluez  qu’il  n’y  a  que  du  phlegme  :  il  fau¬ 
dra  par  conféqucnt  démonter  l’alembic.  Jet- 
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fez  comme  inutile  ce  qui  fe  trouvera  au 
fond ,  &  remplilfez-le  de  nouveau  jufqu’au 
tiers  ;  recommencez  à  difiiller ,  &  réitérez 
la  même  chofô  tant  qu’il  vous  reftera  quel¬ 
que  chofe  de  votre  fermentation  ;  recueillez 
alors  tout  ce  que  vous  aurez  extrait  d’eait 
fpiritueufe;  elle  fera  chargée  île  beaucoup 
de  phlegme.  Pour  la  reéfifier,  vous  la  ver- 
ferez  dans  la  cucurbitô  d’un  alembic  ofdi- 
naire  &  vous  diftillerez  âu  filet  médiocre  i 
vous  aurez  alors  ce  qu’on  appelle  propre» 
ment  du  Kirch-WalTer» 

Cerifes  liquides  &  fans  noyaux. 

4.  ChoifilTez  les  plus  belles  cerifes  bien' 
mûres ,  ôtez-en  les  queues  &  les  noyaux  j 
Faites  cuire  du  fucre  à  fouffléJ&  y  mette* 
vos  cerifes;  faites-les  bouillir  à  grand  feu  & 
les  écumez  fôigneufement  ;  ôtez-les  enfuite 
de  defliis  le  feü  &  les  lailfeZ  refroidir  ;  remet- 
tez-les  encore  fur  le  feu,  faites-les  une  fé¬ 
condé  fois  bouillir  à  gros  bouillon;  ôtez- 
les  après,  &  les  remue*  s’il  en  éft  befbin; 
lervez-leS  dans  deS  pots  &  les  couvrez  bien 
quand  elles  feront  refroidies:  du  bien  pre¬ 
nez  des  cerifes  bien  choifiës,  rognez-en  les 
queues,  ôtez-en  les  noyaux;  prenez  autant 
pefantde  fucrequede  fruit,  faites  cuire  votre 
lucre  à  foufflé,  mettez.y  vos  cerifes,  aux¬ 
quelles  vous  ferez  prendre  dix  du  douze 
bouillons  couverts  ;  écuntez-les  bien  pour 
les  remettre  après  fur  le  feu,  &  quand  elles 
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auront  pris  encore  un  bouillon  couvert; 
vous  les  tirerez.  Si  vous  voulez  leur  donner 
une  belle  couleur ,  vous  y  mêlerez  du  fyrop 
de  grofeille ,  &  fi  vous  les  aimez  avec  le 
goût  de  frapiboife,  vous  y  en  mettrez  en 
les  confifant. 

Cerifes  tirées  au  fec . 

y.  Vos  cerifes  étant  confites,  ainfi  qu’il 
efl:  indiqué  dans  le  n°.  40.  portez-les  à  l’étuve 
dans  leur  terrine ,  où  vous  les  laiflerez  jus¬ 
qu’au  lendemain  matin  ,  que  vous  les  égout¬ 
terez  fur  une  paffoire;  après  quoi  vous  les 
drefièrez  fur  des  ardoifes  rangées  dans  l’é¬ 
tuve  fur  des  tablettes  ;  poudrez  vos  cerifes 
de  fucre,  elles  en  feront  plus  belles. 

Cerifes  confites  promptement  S*  fans  façon . 

6.  Prenez  quatre  livres  de  cerifes,  &  pour 
les  bien  garder,  mettez  parmi  ces  cerifes 
quatre  livres  de  fucre  concafle  le  plus  menu 
que  vous  pourrez  ,  jettez  pardeflùs  un  verre 
d’eau ,  de  peur  que  votre  fucre  ne  s’attache 
au  fond  de  la  poêle  ,  puis  vous  les  pouf¬ 
ferez  à  bon  feu  égal,  &  remuerez  votre 
poêle  une  ou  deux  fois  ,  afin  que  la  cerife 
fe  recouvre  de  fa  peau,  jufqu’à  ce  que  le 
fyrop  foit  fait;  faites  que  votre  feu  ne  foit 
point  négligé ,  afin  que  vos  confitures  ne 
languiflent  pas ,  parce  quelles  noirciroient 
&  n’auroient  pas  un  bel  œil.  Prenez  garde 
fur-tout  à  la  cuilfon  ;  fi  vous  voulez  ,  vous 
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pouvez  les  faire  de  même  an  fucre  cuit  à 
la  plume  ;  c’eft  la  même  chofe. 

Compote  de  Cerifes • 

7.  Prenez  de  belles  cerifes,  coupez-leur 
la  queue  à  moitié,  mettez  fondre  votre  fucre 
dans  un  poêlon  avec  fort  peu  d’eau  ,  parce 
que  ce  fruit  en  rend  alTez  de  lui-même;  le 
fucre  fondu,  jettez-y  vos  cerifes ,  laiflèz-leur 
prendre  plufieurs  bouillons ,  remuez  -  les 
bien  jufqu’à  ce  que  les  cerifes  deviennent 
molettes ,  &  qu’elles  aient  pris  fucre  ;  tirez* 
les  enfuite  de  déifias  le  feu,  laiffez-les  refroi' 
dir  &  fervez. 

Gelée  de  Cerifes. 

8.  Préparez  vos  cerifes  comme  fi  vous 
vouliez  les  confire  ;  mettez  du  fucre  à  perlé, 
faites  bouillir  le  tout  jufqu’à  ce  quil  foit  ré¬ 
duit  à  cette  cuiiïon  ;  enfuite  paflèz-le  au  ta*- 
mis  &  l’empotez.  Il  faut  autant  pefant  de 
fucre  que  de  fruit. 

Pâte  de  Cerfe. 

9.  ChoifiiTez  les  plus  groifes  &  les  plus 
belles ,  ôtez-en  le  noyau  ,  faites-les  bouillir 
avec  de  l’eau ,  qui  doit  y  être  en  petite 
quantité  ;  faites-les  enfuite  égoutter  dans 
une  paifoire  à  petits  troux ,  mettez  deflous 
un  vaiifeau  pour  recevoir  ce  qui  tombe  à 
mefure  que  vous  preflèz  &  remuez  vos  ce¬ 
rifes,  Le  tout  étant  paifé ,  vous  le  mettez  dans 
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tin  poêlon  ou  baflîn  bien  net ,  &  le  Faites 
fécher  à  petit  Feu,  le  remuant  toujours  avec 
la  fpatule  au  Fond  &  dans  le  tour,  crainte 
qu’il  ne  brûle,  juFqu’à  ce  qu’on s’apperçoive 
que  les  cerifes  commencent  à  Fécher,  ce 
que  vous  reconnoîtrez  quand  elles  ne  tien¬ 
dront  plus  au  poêlon  ;  mettez-y  enfuite  uhe 
demi-livre  ou  trois  quarterons  de  fucre  eti 
poudre  ,&  mêlez  le  tout  enfemble;  après 
quoi  vous  étendrez  votre  pâte  fur  des  ar- 
doifes  en  telle  forme  que  vous  voudrez  & 
la  Ferez  fécher  à  l’étuve.  Au  lieu  de  mettre 
votre  fucre  en  poudre ,  il  eft  mieux  de  le  faire 
cuire  à  cafle  &  l’incorporer  dans  votre  mar¬ 
melade. 

Potage  aux  Cerifes, 

ïô.  Mettez  dans  un  pot  de  l’eau,  du  fel 
&  un  quarteron  de  beurre  ;  faites-les  bouil¬ 
lir  deux  ou  trois  bouillons ,  puis  ajoutez-y 
des  cerifes,  du  fucre,  des  doux  de  girofle , 
de  la  cannelle  autant  qu’il  en  faudra ,  enfortè 
que  le  potage  ne  foit  point  trop  aigre ,  & 
Élites  cuire  le  tout  enfemble. 

Pour  blanchir  &  glacer  les  Cerifes . 

il.  Il  faut  prendre  un  ou  deux  blancs 
d’oeufs,  battus  avec  de  l’eau  de  fleurs  d’o¬ 
range;  les  jetter  dans  un  plat  ou  terrine 
avec  du  fucre  en  poudre  ,  &  les  cerifes  dont 
on  aura  rogné  la  queue  jufqu’aux  trois 
quarts,  les  remuer  avec  une  çuillier;  & 
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lorfqu’elles  feront  couvertes  de  fucre,  les 
mettre  fur  un  papier  &  fur  un  tamis  ou  cor¬ 
beille  ,  enfuite  au  foleil  ou  devant  un  feu 
clair,  enforte  qu’elles  fentent  feulement  la 
chaleur  de  loin ,  afin  qu  elles  puiÛèot  fe  lé¬ 
cher. 

Cerifes  egrences  portatives. 

12.  Il  faut  prendre  une  livre  ou  cinq 
quarterons  de  lucre  au  plus,  que  vous  ferez 
fondre  dans  une  chopine  d’eau;  enfuite  qua¬ 
tre  livres  de  cerifes ,  dont  vous  ôterez  la 
queue  &  le  noyau.  Mettez  votre  fucre  fur 
le  feu,  ôi  lorfqu’il  bouillera,  vous  y  jetterez 
les  cerifes  &  les  ferez  bouillir  promptement 
trente  ou  quarante  bouillons ,  c’eft-à-dire , 
jufqu’à  ce  que  le  fyrop  foit  un  peu  épailfi. 
Il  faut  remuer  la  poêle  de  temps  en  temps  ; 
lorfqu’elles  feront  faites,  vous  les  tirerez  de 
delfus  le  feu  &  les  laiflerez  refroidir;  voua 
les  mettrez  fur  un  tamis  pour  les  laifler  égout¬ 
ter  ;  vous  en  joindrez  trois  ou  quatre  en- 
femble  l’une  dans  l’autre  pour  en  former 
comme  une  grofle  cerife,  puis  vous  les  laif- 
ferez  fur  des  ardoifes  ou  fur  de  petites  plan¬ 
ches  ;  après  quoi  vous  y  faflferez  du  lucre» 
au  travers  d’une  toile  de  foie;  vous  les  met» 
trez  dans  une  étuve  ou  dans  un  four ,.  lork 
que  vous  en  aurez  tiré  le  pain  ;  &  lorfqu’elles 
feront  feches  d’un  côté,  vous  les  retourne¬ 
rez  &  y  mettrez  du  fucre  en  poudre  comme 
de  l’autre  côté, 
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Cerifes  à  l'eau-de-vie, 

tj.  ChoifilTez  des  plus  belles  cerifes  6c 
éiïez  mûres  ;  coupez  -  leur  la  moitié  de  la 
queue  &  mettez-les  dans  de  l’eau  fraîche  ; 
faites-les  enfuite  égoutter  fur  des  tamis,  & 
mettez  les  dans  des  bouteilles;  verfez  de 
bonne  eau-de-vie  par-defliis  ;  mettez- y  un 
morceau  de  fucre  raifonnable.  Nouez  dans 
un  petit  linge  un  bâton  de  cannelle,  deux 
Ou  trois  douzaines  de  graines  de  coriandre , 
deux  feuilles  de  macis  &  un  grain  de  poivre 
long;  mettez -le  dans  la  bouteille  attaché 
au  bout  d’un  fil  &  la  bouchez  bien.  Quand 
vous  jugerez  que  votre  liqueur  aura  allez  de 
goût,  vous  ôterez  le  petit  paquet. 

Cerifes  en  bouquets, 

14.  Prenez  de  belles  cerifes  bien  égales 
que  vous  mettrez  par  petits  bouquers  atta¬ 
chés  avec  un  peu  de  fil  ;  puis  il  faut  les  met¬ 
tre  au  fucre  cuit  à  fouflé ,  livre  pour  livre , 
&  leur  faire  prendre  une  vingtaine  de  bouil¬ 
lons  ;  ôtez-les  enfuite  de  deflus  le  feu  ;  écu- 
mez-les;  &  quand  elles  feront  froides ,  met¬ 
tez-les  dans  une  terrine  à  l’étuve  jufqu’au 
lendemain  que  vous  les  égoutterez  ;  puis 
vous  les  ferez  fécher  fur  des  feuilles  de  fer 
blanc  à  l’étuve. 

Cerfs  tn  chemifs, 

ij\  Fouettez  un  blanc  d’aeüf;  vous  en 
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prendrez  de  la  moufle  fuivant  la  quantité  de 
cerifes  que  vous  voudrez  employer  ;  prenez 
de  belles  cerifes  ;  coupez-en  la  queue  à  moi¬ 
tié  ,  &  paflez-les  dans  cette  moufle  ;  roulez- 
les  à  mefure  dans  du  fucre  fin  ;  foufflez  def- 
fus  pour  qu’il  ne  refte  point  trop  de  fucre  ; 
il  faut  les  ranger  à  mefure  fur  un  tamis  que 
vous  mettrez  à  l’étuve  d’une  chaleur  douce, 
jufqu’à  ce  que  vous  les  ferviez. 

C  X  V  I  I. 
CHAMAROCH. 

Malus  indica ,  pomo  angulojby  carambolas 
dicta. 

Les  Indiens  de  Goa  ufent  de  ce  fruit  en 
aliment  ;  on  le  confit  au  fucre  ;  il  eft  très- 
agréable  au  goût ,  &  excite  l’appétit. 


C  X  V  I  1 1. 
CHAMPADA. 

C’eft  un  arbre  de  Malaque  ;  la  pulpe  de 
(on  fruit  eft  fucrée  ;  on  la  fuce;  le  goût  en 
eft  allez  bon  ;  mais  l’odeur  en  eft  forte  :  les 
Habitans  du  Pays  aiment  ce  fruit  parce  qu’il 
échauffe  &  qu’il  entête}  on  en  fait  cuire  dans 
l’eau  les  amandes}  mais  elles  ne  valent  pas 
les  nôtres. 
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C  X  I  X. 

CHAMPIGNON,  BOULET. 

Sauciron. 

/ tgaricus  campejlris,  Linn. 

Tungus  camptjlris  albus  fuperne ,  inferne 
rubens ,  Bauh. 

Le  champignon  eft  d’un  grand  ufagedans 
la  cuifine  ;  il  entre  dans  prefque  tous  les  ra¬ 
goûts  ;  il  eft  moins  dangereux;  lorfqu’il  eft 
cultivé  fur  couches  ;  on  le  frit  ;  on  le  farcit 
lorfqu’il  eft  un  peu  gros  ;  &  on  en  fait  un 
mets  particulier  avec  la  crème  &  le  deflus 
d’un  pain  rond  dont  on  ôte.  la  mie ,  ce  qu’on 
appelle  un  pain  aux  champignons  frit  en 
ufage  pour  les  entremets.  Néron  avoit  cou¬ 
tume  d’appeller  les  champignons  le  ragoût 
des  Dieux  ,  parce  que  Claude ,  dont  il  fut 
fuccelTeur,  empoifonné  par  des  champignons, 
fur  mis  après  la  mort  au  nombre  des  Dieux. 
Parmi  les  champignons  qui  croilTent  en  Sa¬ 
voie  ,  on  trouve  une  efpece  de  truffe  qui 
pefe  quelquefois  iufqu’à  deux  livres,  &  qui 
a  exactement  1©  goût  de  l’ail  ;  cette  truffe  eft 
très-agréable  pour  les  perfonnes  qui  aiment 
cette  faveur.  Dans  1©  Royaume  de  Naples , 
&  principalement  dans  la  Fouille,  il  croît  un 
champignon  qui  eft  fort  charnu ,  excellent  à 
manger  &  qu’on  recherche  très-fort  dans  le 
pays  où  il  fç  trouve.  Les  meilleurs  cham? 
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pignons  font  toujours  nuifibles  à  la  fanté , 
iur-tout  quand  on  en  fait  trop  d’ufage.  Diof- 
coride  ,  Galien  &  la  plûpart  des  Médecins 
prétendent  qu’il  n’y  a  aucun  aflaifonnement 
ni  préparation  qui  puiflè  empêcher  qu’ils  ne 
foient  indigeftes  ; l’ufage  immodéré  descham¬ 
pignons  ,  ajoutent-ils ,  engendre  des  crudi¬ 
tés,  épaillîtlesfucs  nourriciers ,  &  occafionne 
l’afthme  ,  l’apoplexie,  la  paralyfie ,  l’ardeur 
d’urine  &  la  goutte  ;  les  meilleurs  correctifs 
des  champignons  font  cependant  le  fel,  les 
aromates  ,  le  bon  vin ,  le  vinaigre  &  même 
l’eau  ;  on  diftingue  ordinairement  les  cham¬ 
pignons  en  deux  familles  ,  en  ceux  qu’on 
peut  manger  &en  ceux  qui  font  dangereux; 
nous  allons  rapporter  ici  l’énumération  de 
ceux  de  la  première  pour  apprendre  à  les 
diftinguer  d’avec  les  mauvais  ;  on  en  diftin¬ 
gue  de  treize  efpeces  dont  on  peut  faire 
ufage  pour  aliment  :  la  première  eft  la  chan  > 
terelle  de  J.  Bauhin.  Fungus  angulofus  & 
y  élut  in  lacinias  feclus ,  Pin.  Cette  efpeceeft 
connue  en  Provence  fous  le  nom  de  Bouli- 
gou/e.  On  en  voit  dans  les  bois  en  Juillet, 
Août  &  Septembre  :  ce  champignon  eft  de 
couleur  d’un  jaune  d’oeuf  plus  ou  moinspâle. 
La  bafe  de  fon  pédicule  eft  entourrée  de 
petites  tubercules.  Le  chapeau  ,  concave  à 
fon  centre  ,  forme  une  efpece  de  vafe  peu 

Jjrofond,  dont  les  bords  courbés  en  deflous 
ont  découpés  à  des  profondeurs  inégales  ;  le 
delTous  du  chapeau  eft  formé  de  nervure* 
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branchues*  quand  on  mâche  ce  champs 
gnon  ,  on  fent  fous  la  langue  une  léger© 
imprelfion  approchant  de  celle  de  la  mou¬ 
tarde  ;  on  en  mange  beaucoup  à  Fontaine¬ 
bleau  pendant  le  féjour  de  la  Cour.  Il  donne 
auxfaulfes  une  couleur  jaune. 

La  fécondé  efpece  fe  nomme  Fungus  mi - 
n  'imus fiavcfcens infundibuliformis ,  Pin,  On 
peut  auflï  mettrejdans  ce  rang  le  champignon 
qu’on  appelle  fungus  pileolo  per  maturitatem 
injlar  agaric i  intybacei  laciniato ,  Bot  Par. 
Ces  deux  champignons  ne  fe  mangent  que 
quand  ils  font  jeunes  ;  en  les  mâchant  on  n’y 
trouve  que  le  goût  de  notre  champignon  or¬ 
dinaire  ;  ils  nailfent  l’un  &  l’autre  dans  les 
bois  vers  la  fin  d’Août  &  au  commence¬ 
ment  de  Septembre.  Leoédiculedu  premier 
a  depuis  un  pouce  jufqu'à  deux  de  hauteur  ; 
il  eft  d’un  jaune  d’or  ,  épais  de  deux  ou  trois 
lignes ,  applati  &  comme  fillonné  fur  les 
faces  ;  le  delfus  du  chapeau  paroît  d’abord 
d’un  jaune  fale  &  brun  ;  il  devient  enfuite 
brun  châtain  ;  il  fait  l'entonnoir  quand  il  eft 
dans  fa  perfection  ;  le  defïbus  eft  jaune  brun 
avec  une  petite  fleur  cendrée  comme  celle 
des  prunes.  Quant  aufecond.il  eft  à  peu  près 
de  la  même  taille  ;  il  fe  découpe  par  feuillets 
d’un  gris  de  fouris  un  peu  foncé,  &  comme 
velu  en-defliis  ;  cendré  au  -  delfus  du  chapeau 
&  fur  le  pédicule. 

La  troifieme  efpece  de  champignon  qn’on 
peut  manger  fuivant  Lobel,  font  tous  lesfau-; 
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vages  dont  le  chapeau  eft  large ,  rond  ,  plus 
ou  moins  blanc  en-delfus  ,  feuilleté  &  d’un 
rouge  pâle  en-deflous  ,  dont  le  pédicule  eft 
plein  &  nud.  Les  Botaniftcs  les  nomment 
fungus  pileolo  lato  &  rotundo ,  Pin.  &  fungus 
pileolo  lato ,  orbiculari ,  cardicante ,  Pin.  Ces 
champignons  viennent  dans  les  terres  arides 
&  incultes  &  dans  les  bois  ;  celui  à  chapeau 
large  &  rond  ,  &  dont  la  chair  eft  blanche, 
fungus  pileolo  lato  &  rotundo ,  eft  à  peu  près 
femblable  au  champignon  qu’on  a  levé  fur 
couche  aux  environs  de  Paris.  Pour  ce  qui 
eft  du  fécond  ,  il  faut  le  manger  avec  du  fel 
après  l’avoir  fait  rôtir  ;  fi  on  ne  l’épice  il  eft 
trop  fade. 

La  quatrième  efpece  eft  le  mouflèron  dont 
je  parle  à  l’article  particulier  qui  le  con¬ 
cerne. 

La  cinquième  efpece  dont  on  peut  faire 
ufage  comme  aliment ,  eft  celui  que  les  Bo- 
taniftes  nomment  fungus  pileo  lato  longiffuno 
pediculo  variegato  ,  Pin.  Il  croît  dans  les  bois 
aux  mois  de  Septembre.  Son  chapeau, avant 
d’être  déployé  ,  eft  à  peu  près  de  la  forme 
d’un  oeuf  ;  il  eft  d’un  orun  allez  clair.  A  me- 
fure  qu’il  fe  développe ,  la  peau  fe  gerce  & 
forme  de  petits  lambaux  qui  laiflent  autant 
de  taches  fur  un  fond  blanc  ;  fon  chapeau 
s’étend  en  maniéré  de  platine;  il  a  fix  à  fept 
pouces  de  diamètre  ;  fa  chair  eft  mollalfe , 
fpongieufe  &  très-blanche  ;  fes  feuillets  qui 
font  aulli  blancs  ont  environ  fix  lignes  d§ 
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large;  ils  font  aflez  prefles  &  entremêlés  d’une 
portion  de  feuillet.  Son  pédicule  a  fouvent 
un  pied  de  haut  ;  il  paroît  bulbeux  vers  fa 
bafe ,  &  forme  un  cône  brun.  Ce  cône  en  fe 

nant  en  travers,  paroît  marbré  de  blanc 
;  brun  ;  on  remarque  que  ce  pédicule  eft 
garni  d’une  fraife  qui  a  fervi  à  tapiffer  le  def- 
fousdu  chapiteau,  lachair  de  ce  champignon 
çftd’un  affez  bon  goût;  on  nomme  ce  cham¬ 
pignon  potiron  en  Bas-Poitou;  on  l’y  mange 
cuit  fur  le  gril  &  fricaffé. 

La  fixieme  efpece ,  bonne  à  être  mangée, 
eft  le  fungiis pileolo  lato  ,  puniceo  ,  lacleum  & 
dulcern  fuccum  fundens ,  Pin.  Tragus  dit  que 
de  fon  temps  on  mangeoit  crud  ce  cham¬ 
pignon  ;  il  croît  dans  les  bois  en  Septembre. 
Quand  il  fort  de  terre  ,  fon  chapeau  eft  à  peu 
près  fphérique  ,  taillé  comme  à  facettes  8c 
comme  de  grofies  croûtes  épailTes.  Le  dedans 
de  cette  efpece  de  champignon  eft  tapifïe 
d’une  membrane  blanche ,  douce  8t  drapé® 
comme  du  chamois  fin  ;  fon  pédicule  eft 
plein  de  la  longueur  de  quatre  à  cinq  pouces, 
&  de  deux  pouces  8c  demi  de  diamètre  vers 
fa  partie  inférieure  ;  quand  le  champignon 
eft  à  fa  perfection  ,ce  pédicule  s’allonge  d’en- 
/  viron  deux  pouces  ;  le  chapeau  de  ce  cham¬ 
pignon  a  cinq  ou  fix  pouces  de  diamètre  ;  il 
eft  poli  8c  à  facettes  en-defliis ,  garni  de  quel¬ 
ques  verrues,  d’une  couleur  ponceau  qui 
jaunit  un  peu  vers  les  bords  ;  les  feuilletsqui 
font  en  deffous  du  chapeau  font  blancs ,  ont 
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environ  fîx  lignes  de  large ,  &  font  placés 
affez  près  les  uns  des  autres  ;  la  membrane 
qui  tapiffe  l’intérieur  du  chapeau ,  fe  rabat 
en  forme  de  peignoir  fur  le  pédicule  quand 
le  chapeau  eft  déployé.  La  chair  de  ce  cham¬ 
pignon  eft  d’une  faveur  douce  5  quelqu’inf- 
tant  après  qu’on  l’a  coupé ,  il  en  fort  une  eau 
rouflatre,  qui  a  le  goût  &  la  couleur  de 
cidre. 

La  feptieme  efpece  eft  le  fungus  totus  al- 
bus ,  edttlis.  Il  paroît  au  mois  d’Oôobre  dans 
quelques  prairies  &  fur  quelques  friches.  La 
feule  différence  qu’il  y  a  de  ce  champignon  à 
celui  de  couches  ,  c’eft  uniquement  par  le 
blanc  de  fes  feuillets  qui  font  fort  ferrés  les 
uns  contreles  autres;  ce  champignon  eft  d’un 
beau  blanc  ;  il  a  l’odeur  &  le  goutdu  cham-, 
pignon  ordinaire. 

Les  Payfans  mangent  d’une  huitième  ef¬ 
pece  de  champignon  qui  croît  fous  la  fouche 
des  chênes  ,  des  ormeaux ,  des  noyaux  & 
des  peupliers  ;  ces  champignons  fe  trouvent 
toujours  plufieurs  enfemble  ;  ils  font  blancs 
&  ont  à  peu  près  la  forme  du  nombril  ;  les 
Botaniftes  les  nomment  fungus  umbilicatus 

parvus  &  multiplex  ,  Tour. 

cj.  Un  excellent  mets  pour  les  Proven¬ 
çaux  eft  un  champignon  dont  les  bords  font 
recourbés  en  deffous  ;  ce  champignon  eft 
la  neuvième  efpece  des  champignons  man¬ 
geables  ;  il  fe  nomme  chez  les  Botaniftes 
fungus  orbicuUris  ,  oris  intra  reflexis- , 

Pin. 
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ïO.  Il  croît  communément  pendant  l’au¬ 
tomne  après  les  pluies  de  S.  Michel  fur  la 
racine  du  chardon  à  cent  têtes  ;  un  champi¬ 
gnon  que  les  Botaniftes  appellent  pour  cette 
ration  jungus  eryngii  ,  Bot.  Monlp.  &  à  qui 
les  Provençaux  ont  donné  ,  de  même  qu’à 
celui  de  la  première  efpece  ,  le  nom  de  Bou - 
Jigoule.  Ce  champignon  eft  le  meilleur  &  le 
plus  délicat  de  tous  les  champignons  bons  à 
manger. 

II.  Un  champignon  qu’on  nomme  encore 
en  Provence  Bouli goule  ou  Bouillie  elt  celui 
dont  le  chapeau  eft  plat  ,  roufiatre  en-def- 
fus ,  blanc  en  deflous  &  découpé  fur  les  bords  ; 
il  vient  dans  les  bois  ;  il  eft  connu  par  les  Bo¬ 
taniftes  fous  le  nom  de  Jungus  pileolo pleno 
fubfufco,  oris  laceris,  Pin.  &  eft  bon  à  manger. 

Une  douzième  efpece  de  champignon  que 
mangent  auflî  les  habitans  de  la  Provence , 
malgré  fa  mauvaife  odeur ,  eft  celui  qu’ils 
nomment pinedo ,  parce  qu’il  vient  fous  les 
pins  ;  fon  chapeau  eft  couleur  de  chair  ;  il  a 
environ  quatre  pouces  de  diamètre  ,  &  eft 
relevé  par  les  bords ,  enforte  qu’il  forme  par¬ 
faitement  un  entonnoir  :  fon  pédicule  a  un 
pouce  de  groflèur&  environ  quatre  de  haut  ; 
a  fon  centre  fe  trouve  un  trou  ,  qui  ne  con¬ 
tribue  pas  peu  à  compléter  la  forme  de  l’en¬ 
tonnoir.  Ce  champignon  ,  dont  l’odeur  n’eft 
pas  fans  contredit  agréable  ,  fe  trouve  dans 
les  forêts  de  pins  après  la  pluie  en  Octobre 
&  en  Novembre. 
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La  treizième  &  derniere  efpece  eft  le  cèpe 
de  Gafcogn  ej'ungus  porofus  magnus  &  craf- 
fus,L  B. Il  fetrouveau  mois  de  Septembre; 
fon  chapeau  a  communément  dix  à  onze 
pouces  de  diamètre  ;  le  defïiis  eft  d’un  brun 
clair  ;  en  deftous  ce  ne  font  pas  des  feuillets 
mais  des  tuyaux  qui  font  d’un  blanc  fale;  les 
Gafcons  font  un  ufage  habituel  de  ce  cham¬ 
pignon  qu’ils  eftiment  beaucoup. 

Les  efpeces  dangereufes  font  innombra¬ 
bles  ;  il  feroit  trop  long  de  les  rapporter  tou* 
tes  ici. 

Champignons  farcis . 

1.  On  les  prend  un  peu  gros.  Lorfqu’ils 
font  pelés ,  on  ôte  les  feuillets  ou  tuyaux  qui 
font  dans  le  chapeau ,  enfuite  on  les  lave ,  & 
on  les  met  à  lec  incontinent ,  parce  qu’ils 
n’auroient  pas  de  goût  s’ils  demeuroient 
long-temps  dans  l’eau.  Pendant  qu’ils  trem¬ 
pent  ,  il  faut  hacher  un  morceau  de  veau  ou 
de  volaille  avec  du  lard  pilé  &  de  la  graille 
coupée  menue  ,  y  ajoutant  du  fel,  un  peu 
de  tnim  ,  de  la  marjolaine  &  une  ciboule  ;le 
hachis  étant  fait ,  il  faut  le  lier  avec  un  ou 
deux  jaunes  d’ceufs  cruds ,  y  mêler  un  peu 
d’épices,  après  quoi  remplir  les  champignons 
de  cette  farce  ;  on  les  met  dans  une  tour¬ 
tière  couverte  ou  entre  deux  plats  d’argent 
avec  un  peu  de  beurre  ,  de  bouillon  ,  de  pi¬ 
geon  ou  d’autre  volaille ,  &  un  petit  feu  def- 
fus  &  deffous.  Après  qu’ils  font  cuits ,  on  les 
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met  fur  une  afliete  creufe  ;  on  y  fait  UflS 
faufle  blanche  compofe'e  d’un  peu  de  verjuS 
&  de  quelques  jaunes  d’œufs  ;  &  le  tout  étant 
prêt ,  on  y  ajoute  du  jus  de  viande  ;  les 
champignons  ainfi  farcis  s’emploient  pour 
garnir  les  potages  en  gras  &  en  maigre. 

Champignons  frits . 

2.  Faites-les  amortir  à  la  pocle  dans  du 
bouillon  ;  poudrezles  de  farine,  de  fel  &  de 
poivre  moulu  ;  faites-les  frire  dans  du  beurre 
ou  du  faindoux  ;  puis  fervez  les  avec  un  peu 
de  perfil  &  un  jus  d’orange. 

Champignons  en  ragoût . 

3.  Après  que  vous  aurez  coupé  vos  cham¬ 
pignons  ,  paflfez-les  à  la  caflèrole  avec  un 
peu  de  beurre  frais  ;  mettez  -  y  du  fel ,  du 
poivre,  de  lamufcade  &  un  bouquetde  fines 
herbes  ;  faites  une  liaifon  avec  un  peu  de 
farine  ,  des  jaunes  d’oeufs  &  du  jus  de  ci¬ 
tron. 

Pour  confire  les  Champignons. 

4.  Apres  les  avoir  fricafles ,  on  les  met 
dans  un  pot  ;  on  verfe  encore  pardefliis  du 
beurre  fondu  qui  ne  foit  gueres  chaud  &  juf- 
qu’à  ce  qu’il  y  en  ait  l’épaifleur  d’un  travers 
de  doigt  ,  pour  les  empêcher  de  s’éventer  ; 
trois  (emaines  après  ou  environ, on  les  met 
fur  le  feu  pour  faire  fondre  la  fauflè  &  la 
féparer  des  champignons  qu’il  faudra  mettre 
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Sans  d’aütre  beurre  qui  foit  falé ,  &  qui  fut- 
nage  d’un  bon  travers  de  doigt  ;  on  fait  la 
mêmechofe  de  mois  en  mois  pour  empêcher 
qu’ils  ne  foient  gâtés  par  l’humidité  qu’ils 
jettent ,  qui  les  fait  pourrir  ;  il  les  faut  garder 
à  la  cave  ou  dans  un  autre  lieu  frais. 

Champignons  à  la  crème • 

p.  Coupez-les  en  dez  ;  faites  cuire  à  grand 
feu  dans  une  caflërole ,  avec  beurre ,  fel,  poi¬ 
vre  ,  mufcade ,  bouquet  de  fines  herbes  ; 
lorfquela  fauflè  fera  réduite ,  mettez- y  de  la 
crème  fraîche  &  fervez. 

Champignons  ah  four. 

6.  Mettez-les  dans  une  terrine  avec  lard  ; 
beurre  frais,  perfil ,  ciboules  entières,  fel , 
poivre  &  müfcade  ;  faites  cuire  au  four  ; 
quand  ils  feront  bien  rifl'olés ,  prenez-les  & 
fervez  avec  perfil  frit.  Ou  bien  : 

Prenez  lesplus  gros,  épluchez  &leslaiflèz 
entiers;  hachez-en  quelques-uns  avec  perfil, 
ciboules  &  pbinte  d’ail  ;  paflez  le  tout  un 
tour  ou  deux  fur  le  feü  avec  de  l’huile;  dref- 
fez  fur  un  plat  l’huile  par-deffus  ,  fines  her¬ 
bes  ,  fel ,  gros  poivre  ,  faupoudrez  demie  de 
pain ,  &  mettez  au  four. 

Ragoût  de  Champignons  au  gras . 

7.  Prenez  les  petits  ;  épluchez  ,  lavez  ; 
égouttez  &  mettez  dans  une  petite  caflërole 
avec  lardfondu,  bbuquet,  fel, poivre  ;mouil- 

O 
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lez  de  jus  de  veaù  &  faites  mitonnera  petit  feù; 
'dégt  airtcz  &  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de  jam¬ 
bon  ;  il  fcrt  pour  tout  ce  qu’on  veut  &  pour 
entremets. 

Jus  de  Champignons. 

8.  Nettoyez-les  bien  &  les  partez  à  la  caf- 
ferole  ,  au  lard  ou  au  beurre  ;  faites-les  bien 
rirtolcr  jufqu’à  ce  qu’ils  s’attachent  ;  lorfqti’ils 
feront  bien  roux ,  mettez-y  un  peu  de  fa¬ 
rine  ,  &  faites  la  riflbler  encore  avec  les 
champignons  ;  mouillez  de  bon  bouillon  gras 
ou  maigre; faites  bouillir  un  inftant,  retirez  de 
mettez  le  jus  à  part;  aflàifonnez  defel  &  d’un 
morceau  de  citron  ;  quant  aux  champignons 
hachés  menu  ou  entiers ,  ils  peuvent  encore 
fervir  pour  garnitures  de  potages ,  entrées 
cru  entremets. 

Poudre  de  Champignons. 

Aÿefc  de  bons  champignons  la  quantité 
que  vous  voudrez  ,  autant  de  morilles  8c  de 
truffe;  épluchez  bien  le  tout;  faites  fécher 
au  foleil  ou  au  four  ;  après  le  pain  cuit,  pilez 
le  tout  dans  un  mortier  ;  partez  au  tamis  8c 
mettez  cette  poudre  dans  une  boîte  bien 
clofe  ;  on  s’en  fcrt  toute  l’année  dans  les  ra¬ 
goûts, pâtés  chauds  8c  froids  pour  aflaifonner 
des  lardons. 
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CHARDON  A  BONNETIER 

des  champs.  Cuve  de  Venus,  Char¬ 
don  A  CARDER,  CaRDIERE  SAUVAGE, 

Dipfacus  fylvejiris  ,  Linn. 

Dipfacus  JylveJlris  dut  virga  pajloris  nui* 
jor>  Pin. 

Les  Chaflèurs  &  Voyageurs ,  à  défaut  d’eau; 
ont  recours  pour  boire  à  celle  qui  fe  trouve 
dans  les  feuilles  qui  embraflent  la  tige  de 
cette  plante. 

C  X  X  I. 

CHARDON  DE  MARAIS. 
Carduus  palujlris ,  Linn.  Si  Pin, 

On  mange  en  quelques  endroits  les  queues 
des  feuilles  de  ce  chardon  ,  &  fes  jeunes  tiges 
crues  ou  cuites.  ; 
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CHARDON  des  Indes  Occidentale?. 

Echino-melo  cajlus . 

Les  Indiens  emploient  la  tête  de  ce  char» 
don  dans  leurs  alimetis. 

Oij 
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CHARDON  maritime. 

Eryngium.  marïtimum  ,  Pin. 

Eryngium  Joliis  radicalibus  fubrotundis 
plicatis  fpinojis  Jloribus  pedunculatis  9 
Linn. 

Les  jeunes  tiges  Ce  fnangent  avec  délice» 
dans  l’Œüandé  en  guife  d’afperges  ;  on  tes 
vqnte  contre  le  feorbut  &  le  calcul. 
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CHATAIGNIER. 

Fagus  Caflanea ,  Linn. 

Cajlanea  fylvejlris  qux  fptcularittr  Cajl&- 
nea.  Pin. 

Les  Montagnards  vivent  tout  l’hiver  du 
fruit  de  cet  arbre  qu’ils  font  fécher  fur  des 
claies ,  &  qu’ils  font  moudre  après  l’avoir 
pelé  pour  en  faire  du  pain  quieft  nourrilTant, 
mais  fort  lourd  &indigefte.  Les  Habitansdu 
Périgord,  du  Limoufin  &  des  montagnes  des 
Sevennes  ne  font  ufage  d’autre  pain  que  de 
celui  de  châtaigne  ;  on  fait  aufli  avec  les 
châtaignes  une  bouillie  qu’on  nomme  la 
ehatigna.  Les  marons  font  des  efpeces  de 
châtaignes  cultivées  ion  tes  fert  fur  les  meil- 
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leur  es  tables ,  foit  bouillies  ,  foit  rôties ,  foie 
glacées  ;  on  en  met  aufli  dans  les  ragoûts. 

Sperlingius  dit  que  les  châtaignes  crues 
caufent  beaucoup  de  vents  ,  &  qu’il  faut  pat 
cetté  raifon  les  manger  cuites  ;  il  ajoute  même 
que  le  trop  grand  ufage  de  celles  qui  font 
cuites  ,  engendre  encore  des  vents  ,  &  qu’il 
occafionne  des  maux  de  tète  ;  ilprétend  en 
outre  qu’elles  font  aftringéntes  &  propres! 
pour  arrêter  les  flux.  M.  Guifard,  Médecin 
de  Montpellier ,  vantoit  beaucoup  la  cho¬ 
colaté  faite  avec  des  marrons  ,  dans  la  fé- 
cherefle  de  poitrine  ,  dans  le  crachement  pu-> 
rulent,&  dans  tous  les  cas  où  il  s’agit  de 
rendre  le  fang  balfamique  ;  rien  n’eft  pltii 
propre ,  félon  lui ,  que  cette  préparation 
pour  foulager  les  malades  épuilés  ,  &  leur 
donner  de  l’embonpoint  ;  dans  le  Dauphiné 
&  les  autres  Pays  où  les  châtaignes  font  com¬ 
munes,  on  les  fait  fécher  pour  les  confervef 
toute  l’année. 


Maniéré  de  faire  le  Chocolat  de  Marrons  oie 
Châtaigne, 

i.  On  prend  huit  marrons  frais  que 
l’on  fait  cuire  dans  une  fuffifante  quantité 
d’eau  ;  lorfqu’ils  font  bien  cuits  ,  on  en  ôté 
la  première  peau  ,  &  on  les  dépouille  entiè¬ 
rement  de  la  pellicule  qui  fe  trouve  au  def- 
fous  ;  on  les  met  enfuite  dans  les  mêmes  pots 
après  en  avoir  jetté  l’eau,  &  on  les  fait  bouil¬ 
lir  légèrement  dans  un  poiifon  de  lait,  On 
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paile  efrCiiiteaa  travers  d’un  tamis  dd  crin  ou’ 
d’une  paffoire  ordinaire ,  &  on  remet  cette 
pâte  claire  dansle  même  pot;  on  y  ajoute  un 
nouveau  poiflon  de  lait  pour  l’éclaircir  en¬ 
core ,  &  un  petit  morceau  de  cannelle  pour 
tendre  la  boÙTon  plus  agréable  ;  on  fait 
bouillir  encore  un  moment,  &  on  y  ajoute 
un  morceau  de  fucre;  on  agite  alors  la  li¬ 
queur  avec  le  moulinet  à  chocolat  pour  la 
faire  moufler  ,  &  on  remplit  la  taflè  ;  on  ava- 
l.er^  .ce  chocolat  quffi  chaud  qu^on  pourra 
le  fupporter  ;  lî  l’on  n’a  que  des  marrons 
fccs ,  il  faut  fe  contenter  de  couper  le  lait 
ayéc  £eau  dans  laquelle  on  ,leç  aura  fait; 
cuire. 

;  Méthode  pour  faire  fichet  les  Châtaignes. 

.  x  On  les  expofe;àune  douce  chaleur ,  foie 
qu’il  y  ait  dans  ]es  cheminéçs.  des,  .jambages 
creux  ou  grillés.,  préparés,  pour  cet  effet  * 
foit  qu’on  en  emplilTe  de  grande#  claies  def- 
tinées  uniquement  pour  cette  opération  ;  on 
Retourne  les  fruits  de  temps  à  autre ,  jtrfqu’à 
ce  qu’ils  foient  aflefc  fecs  pour  que  la  pelli¬ 
cule  ;pujflfts’en-^ptaç|)gr  ;  on  les  met  pour 
lofs  dans  unTafoqueTon  bat  contre  quelque 
corp^dur;  cette  pollifton  monde  la  châtaigne 
de;  fou  ccorce  8t.de  f#  peau;  dans  cet  état  on 
la  oonferve  pour  le  befoin, 
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'Maniéré  de  pre'parer  les  Châtaignes  nfitéc 
chei  les  Payfans  du  Dauphiné. 

5.  On  en  met  une  quantité  à  volonté  avec 
une  fuffifante  quantité  dr’çati 5  quand  elles  font» 
affez. cuites  pour  être  réduites  en  marmelade; 
ou  purée.-,  on  y  ajoute  du  lait  H  l’on  veut , 
ou  L  an  mange  la  purée  telle  qu’elle  fe-trquve  ^ 
yoi$ ...toute  la  façon.  ... 

Potage  de  Marrons. 

4.  Prenez  un  cent  &  demi  de  marrons  } 
ôtez-en  la  première  peau  ;  mettez-les  dans 
une  poüle  à  marron  fur  le  feu  pour  les  faire 
chauffer  &  lever. la  féconde  peau  ;  quand,  ils 
font  pelés ,  faites-les  cuire  avec  du  bouillon 
&  un  peu  <Je  fel  ;  étant  cuits,  mettez  les  plus 
gros  à  parti.pilez  les  autres  dans  unmortier,} 
mettez  dans  une  çafferole  veau  ,  jambon  A 
racines  &  oignons  ;  faites  jfuer  &  attacher., 
&  mouillez  de  bon  bouillon  ;  paffez  cette 
elfencè  ;  mettez-la  avec  des  marrons  pilps, 
&  paffez  le  tout  à  l’étamine  ;  C  votre  couli$ 
n’eft  pas  affez  coloré ,  mettez- y  du  jus  ;  faites 
mitonner  des  croûtes  avec  du  bon  bouillon  \ 
fervez  deffus  le  coulis  de  marrons ,  Si  gar~ 
niffeZ'les  de  marrons  féparés. 

Pâte  de  Marrons . 

Vous  ôtefez  la  première  peau  de  vos  mar- 
rpns ,  &  vous  les  ferez  blanchir  dans  de  l’eau  ; 
Vous  les  nettoierez  enfuite  Si  les  mettrez 
Oiv 
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dans  un  mortier  avec  un  peu  d’eau  de  fleuri 
d’orange  ou  de  l’eau  toute  pure  pour  les  hu« 
meâer  ;  quand  ils  font  pilés ,  vous  les  paflea 
par  un  tamis  ;  vous  pouvez  y  mettre  un  peu 
de  marmelade  de  pommes  pour  leur  donner 
plus  de  corps  ;  vous  pefez  votre  pâte  ;  fur 
unel  i  vre  de  fruit  vous  employez  une  livre 
de  fucre  cuit  à  la  petite  plume  ;  vous  dé¬ 
layez  le  tout  avec  une  cueillier ,  &  vous  le 
mettez  quelque  temps  fur  le  feu  ;  il  ne  faut 
pas  drefler  votre  pâte  qu’elle  ne  foit  moitié 
froide. 

Marrons  au  caramel. 

y.  Otez  la  première  peau  à  de  gros  mar¬ 
rons  ;  faites  -  les  cuire  dans  de  l’eau  jufqu’à 
ce  que  vous  puiffiez  ôter  la  fécondé  après 
les  avoir  fait  égoutter  &  un  peu  reffuyer 
à  l’étuve  ;  faites  cuire  du  fucre  au  cara¬ 
mel  que  vous  entretiendrez  chaudement 
fur  un  petit  feu  ;  mettez  les  marrons  dans 
le  fucre  un  à  un  en  les  retournant  avec 
une  fourchette  ;  en  les  retirant ,  vous  leur 
mettrez  àchacuneune  petite  brochette  poin¬ 
tue  pour  les  faire  égoutter  fur  un  clayon , 
en  glilïant  le  petit  bâton  dans  la  maille  du 
clayon  ,  pour  que  le  caramel  puiflè  fécher 
en  1  air, 

Maçons  à  la  Limouflne. 

6.  Faites  cuire  des  marrons  à  l’ordinaire  ï 
&ant  cuits ,  pelez-les  &  les  applatilfez  entre 
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\ti  mains  ;  accommodez-les  fur  une  aflîette, 
&  prenez  de  l’eau ,  du  fucre  ,  un  jus  de  ci¬ 
tron  ,  ou  de  l’eau  de  fleurs  d’orange;  faites- 
en  un  fyrop  ;  ce  fyrop  étant  fait,  verfez  le 
tout  bouillant  fur  vos  marrons ,  &  fervez 
chaud  ou  froid.  On  peut,  &  c’eft  pour  le 
mieux,  laiflèr  prendre  un  bouillon  aux  mar¬ 
rons  dans  le  fyrop  avant  de  les  fervir. 

Compote  de  Marrons. 

7.  Mettez  cuiredes  marrons  dans  la  braifej 
étant  cuits,  pelez  les  ;  applatiflez-les  un  peu 
dans  les  mains ,  &  les  mettez  à  mefure  dans 
une  petite  poêle  avec  un  peu  de  fucre  cla¬ 
rifié  légèrement;  vous  les  ferez  mitonner  fur 
un  petit  feu  pendant  une  demi-heure  ;  vous 
les  dreflèrez  enfuite  dans  une  compotiere  ; 
vous  preflerez  par-deflus  du  jus  d’orange  ai¬ 
gre  ou  de  citron  ,  &  vous  répandrez  un  peu 
de  fucre  en  poudre ,  fervez  chaudement. 

Marrons  glaces. 

8.  Ayez  de  beaux  marrons  de  Lyon  ; 
faites-les  cuire  à  la  braife  ;  pendant  ce  temps 
ayez  du  fucre  ;  clarifiez-le  ;  faites-le  cuire 
a  perlé  ;  pelez  enfuite  vos  marrons  ;  après 
quoi  jettez-lesles  uns  après  les  autres  dans 
le  fucre;  retirez-les  auffi-tôt  avec  une  cueil- 
ler ,  &  jettez  -  les  à  mefure  dans  l’eau  fraî¬ 
che;  le  fucre  qui  eft  autour  fe  glacera  aulfi-tôt,. 
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Marrons  en  chemife, 

Ç.  Faites  griller  des  marrons  fur  un  petit 
feu  pour  ne  point  les  colorer  jufqu’à  ce  que 
vous  puiflîez  enlever  facilement  les  deux 

Eeaux  ;  vous  les  trempez  enfuite  dans  du 
lanc  d’œuf  ;  fouettez  en  neige  ,  &  les  rou¬ 
lez  tout  de  fuite  dans  du  fucre  fin  ;  mettez  les 
fur  des  tamis  pour  les  faire  fécher  à  l’é¬ 
tuve. 

Marrons  confits . 

io.  Prenez  des  marrons  de  Lyon  ;  choi- 
fiffez  les  plus  plats  ;  ôtez  la  première  peau  ; 
ayez  de  1’ eau  bouillante  fur  le  feu  dans  deux 
poêles;  dans  l’une  vous,  leur  ferez  prendre 
cinq  ou  fix  bouillons;  enfuite  vous  les  ôterez 
avec  l’écumoire  &  vous  les  remettrez  dans 
l’autre  pocle  pour  achever  de  les  blançbir  ; 
fi  en  les  piquant  avec  une  épingle  elle  ne 
réfifte  point ,  c’eft  une  marque  qu’ils  font 
comme  il  faut  ;  ôtez-les  de  deflùs  le  feu  j 
tirez- les  les  uns  après  les  autres  pour-çn  ôter 
la  peau  qui  refte ,  &  mettez  les  à  mefure 
dans  de  leau  tiede  ;  , égouttez- les  enfuite  & 
partez  de  l’eau  fraîche  par-defius  pour  les  ter 
nir  plus  blancs  ;  mettez  les  au  fucre  clarifié  ; 
faites-les  frémir  ;  ôtez-les  de  deflus  le  feu  , 
&  portez- les  à  l’étuve,  ou  bien  laiflez-les 
fur  de  la  cendre  chaude  jufqu’au  lendemairç 
que  vous  augmenterez  ce  fucre  ,  s’ils  n’en 
ont  point  allez  ;  faites  leurprendre  un  bouil- 
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Ion  ,  &  femettcz-les  à  l’étuve  jufqu’au  len¬ 
demain. 

Marrons  confits  tirés  au  fec « 

1 1.  Otez  la  première  peau  à  de  gros  mar¬ 
rons  ;  quand  ils  feront  tous  pelés  ,  ayez  deux 
pqëles  d’eau  bouillante;  faites- leur  prendre 
trois  ou  quatre  bouillons  dans  la  première, 
&  mettez-lesavec  l’écumoire  dans  la  fécondé 
pour  achever  de  les  blanchir  ,  jufqu’à  ce 
qu’en  les  piquant  d’une  épingle  ,  elle  entre 
très  -  facilement  ;  alors  vous  les  ôterez  du 
feu  pour  en  prendre  avec  une  écumoire  ; 
vous  leur  enleverez  la  petite  peau  pendant 
qu’ils  font  chauds;  &  vous  les  jetterez  à  me- 
fure  dans  une  eau  très-claire  &  un  peu  tiede  ; 
vous  y  pallerez  le  jus  d’un  citron  pour  les 
conferver  blancs  ;  après  les  avoir  égouttés, 
vous  les  mettrez  dans  un  fucre  cuit  au  petit 
lifïe  ,  dans  lequel  vous  paflferez  encore  du 
jus  de  citron  ;  vous  les  remettez  enfuite  pen¬ 
dant  un  quart  d’heure  fur  un  petit  feu  pour 
les  faire  migeoter  dans  le  fucre ,  fans  qu’ils 
bouillent  ;  vous  les  coulez  enfuite  douce¬ 
ment  dans  une  terrine  ,  &  vous  les  mettez 
pendant  vingt-quatre  heures  àl’étuve;  apr$s 
quoi  vous  leur  faites  prendre  un  bouillon  , 
&  les  remettez  encore  vingt-quatre  heures  à 
l’étuve  ;  vous  les  retirez  du  fucre  pour  les 
faire  égoutter ,  &  vous  faites  pour  lors  cuire 
le  fucre  à  la  grande  plume;  vous  y  jettez 
les  marrons  pour  leur  faireprendre  un  bouil- 
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Ion  couvert  ;  vous  les  ôtez  incontinent  dii 
feu  ;  lorfque  la  chaleur  du  fucre  fera  un  peu 
diminuée  ,  vous’  le  travaillerez  fur  le  bord 
delà  poêle;  à  mefure  qu’il  blanchit  d’un  côté, 
vous  prenez  un  marron  avec  une  fourchette 
quevous  retournez  doucement  dans  le  fucre 
blanchi  ;  prenez  garde  de  ne  le  point  ealfer  ; 
dreflez-les  à  mefure  fur  des  grilles  de  1er 
d’archal  ;  vous  continuerez  les  autres  de  la 
même  façon. 

Bifcuits  de  Marrons. 

12.  Faites  cuire  dans  de  la  cendre  une 
vingtaine  de  marrons  ;  après  les  avoir  bien 
efTuyés  &  pelés  ,  mettez  les  dans  un  mortier 
pour  les  piler,  en  les  arrofantavec  un  peu 
de  blanc  d’œuf  ;  quand  ils  feront  bien  pilés  , 
vous  les  retirez  du  mortier  pour  les  mettre 
dans  une  terrine  avec  une  demi-livre  de  fucre 
fin  ;  battez -les  bien  avec  une  fpatule  jufqu’à 
ce  que  le  fucre  &  les  marrons  foient  bien 
incorporés  enfemble  ;  vous  y  mettrez  en- 
fuite  cinq  blancs  d’ceufs  fouettés  que  vous 
mêlez  bien  encore  ;  après  quoi  drelfez  vos 
bifcuits  fur  des  feuilles  de  papier  blanc  en 
rond ,  un  peu  plus  gros  qu’un  macaron  ,  ou 
en  long  comme  les  bifcuits  à  la  cueiller  ; 
faites-les  cuire  dans  un  four  doux  ;  lorfqu’ils 
feront  cuits  de  belle  couleur ,  vous  les  lève¬ 
rez  du  papier  ,  quands  ils  font  prefqua 
froids. 
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Marrons  à  tArlequîne. 

13.  Vous  vous  fervez  d’une  compote  de 
tïiarrons  qui  vous  a  déjà  fervi  .dégouttez- les 
de  leur  fyrop  pour  les  faire  un  peu  reffuyer 
à  l’étuve  ;  enfuite  vous  prenez  le  fyrop  de 
là  compote;  s’il  n’eft  pas  affez  fort,  vous  y 
ajoutez  un  peu  de  fucre  ;  faites-le  cuire  fur 
lefeu  &  réduire  au  cafle  ;  entretenez-le  chau¬ 
dement  fur  un  petit  feu ,  &  y  mettez  les 
marrons  un  à  un  pour  les  retourner  avec 
une  fourchette  dans  le  fucre  ;  &  à  mefur^ 
que  vous  les  retirez,  vous  y  jettez  légère¬ 
ment  par-delTus  de  la  nompareille  de  toutes 
couleurs. 


C  X  X  V. 

CHATAIGNE  D’EAU,  MACRE, 

.TRUFFE  d’eau  ,  CoRNUELLE,  EcHARBOTg 
Saligot. 

Trapa  natans,  Linn, 

Tribulus  aquaticus ,  Pin. 

Les  amandes  de  cette  plante  ont  le  goût 
des  châtaignes  ;  on  les  mange  crues  &  cuites 
àl’eauou  fous  la  cendre  dans  plufieurs  de 
nos  Provinces  ,  fur-tout  dans  la  Franche- 
Comté  ;  en  Suède  ,  on  en  fait  du  pain ,  ainfi 
que  dansleLimoufin.ou plus  communément 
on  en  fa,it  une  bonne  bouillie  ;  on  prend  à 
çet  effet  de  ces  amandes  à  moitié  cuites  ;  on. 
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les  dépouille  de  leur  écorce  ;  on  les  pile  dans 
des  mortiers  de  bois ,  &  fans  y  ajouter  ni 
lait  ni  eau  on  en  prépare  un  mets ,  dont  les 
enfans  font  fort  friands  ;  il  y  en  a  même  qui 
les  mangent  crues  comme  des  noifettes. 


c  X  X  V  I. 
CHERIMOLIA. 

C’eft  un  arbre  du  Pérou ,  dont  le  fruit 
palTe  pour  le  meilleur  des  Indes  ;  auflï  les 
Habitans  en  font  grand  cas  ;  ce  fruit  eft  fi 
fain ,  qu’on  peut  meme  en  donner  à  manger 
aux  malades  ;  fa  chair  eft  blanche  ,  fembla- 
ble  à  de  la  bouillie ,  douceâtre  &  mêlée  de 
plufieurs  femences. 

C  X  X  V  I  I. 

C  H  E  R  V  I  S. 

S  if  arum,  germanicum,  Tour, 

Sium  ffarum ,  Linn. 

On  mange  la  racine  de  cette  plante  en 
hiver,  &  particulièrement  en  carême  ;  elle 
eft  fort  tendre  lorfqu’elle  eft  cuite  ;  &  font 
goût  eft  extrêmement  fucré,  au  point  même 
que  fa  grande  douceur  déplaît  à  beaucoup 
de  perfonnes  ;  cependant  d’autres  l’aiment 
avec  paflion  ;  il  n’y  a  prefqu’aucune  façon  à 
la  préparer;  on  la  fert  fur  les  tables  frite^ 
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pâte  comme  les  artichauts ,  cuite  dans  le  lais 
dans  les  bouillons.  Pline  ,1e  naturalifte,  rap¬ 
porte  que  l’Empereur  Tibere  lesaimoittant, 
qu’il  les  exigeoit  des  Allemands  en  forme  de 
tribut  annuel  ;  cette  racine  eft  une  de  celles 
dont  M  Margraff  a  retiré  un  beau  fùcre 
blanc  peu  inférieur  à  celui  des  cannes  à  fu- 
cre.  Le  chervis  pafle  pour  une  des  racines 
les  plus  faines  ;  il  convient  en  tout  temps,  à 
toute  forte  d’âge  &  de  tempérament. 


C  X  X  V  I  I  I. 

CHESNE,  ROUVRE ,  ROURE. 

Quercus  robur,  Linn. 

Quercus  latifolia  mas ,  qux  brevi pediculo ; 

Linn. 

Dans  les  années  de  difette ,  on  fait  du  pain 
avec  fes  glands;  il  s’en  fit  en  1705)  une 
grande  confommation  en  plufieurs  Provin¬ 
ces  de  France  ;  Linneus  dit  qu’on  feroit  bien 
de  rôtir  les  glands  avant  de  les  moudre,  pour 
en  rendre  le  pain  moins  lourd  ;  fa  fève  aigrie 
peut  fervir  comme  celle  de  la  vigne.  En  Ef- 
pagne  on  vend  dans  les  marchés  les  glands  de 
chêne  verd.com  me  on  vend  ici  les  châtaignes; 
ils  font  d’une  faveur  douce  &  agréable  ;  le 
pain  de  ces  glands  eft  très  en  ufage  ches  les 
Barbares  d’Afrique  ôc  d’Amérique. 
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CXXIX. 

CHICORÉE  CULTIVÉE. 

Endive  Scariole. 

Cichorium  latifoliumfive  endivia  yulgarit 
Pin. 

Cichorium  endivia  y  Linn. 

Les  ufages  qu’on  fait  de  l’endive  pour  la 
table  chez  les  grands  &  chez  les  petits,  font 
très-familiers  ;  on  la  mange  crue  en  falade 
après'  qu’on  l’a  fait  blanchir  ;  on  la  mange 
a u (fi  cuite  tant  en  gras  qu’en  maigre ,  &  elle 
s’allie  parfaitement  avec  les  viandes ,  foie 
bouillies  ,  foit  rôties  ;  principalement  fous 
le  gigot  &  l’alloyau  ;  elle  eft  fort  bonne  fous 
les  poulets  ou  ragoûts;  apprêtée  au  lait  & 
au  beurre  dans  la  cafferole  avec  des  œufs  durs 
par-deflus  ;  elle  fert  très-fréquemment  dans 
tous  les  ménages  ;  on  l’emploie  encore 
dans  la  foupe  ;  enfin  les  bons  cuifiniers  la 
mettent  à  toutes  faulTes,  &  elle  plaît  de  tou* 
tes  les  façons. 
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C  X  X  X. 

CHICORÉE  SAUVAGE  ,  ENDIVE 

SAUVAGE  ,  ENDIVE  FRISÉE* 
Cichoriùm  imtybus ,  Linn. 

Cichorium  fylveftrefeu  offic inarum ,  Pin. 

Les  feuilles  de  chicorée  fe  mangent  en  fâ-» 
lade  avec  du  fel ,  de  l’huile  &  du  vinaigre  r 
ou  dufucre  &  du  jus  d’orange  au  de  citron.  ; 
en  Suède  les  Pauvres  font  du  pain  avec  ùt 
racine. 

C  X  X  X  I. 
CHIENDENT. 

Triticum  repens  y  Linn. 

Gramen  Caninum  arvtnjey  five  granien 
diofeoridis,  Pim 

Les  racines  du  chiendent,  réduites  en 
farine  ,  fournirent  aux  gens  du  Nord  une  et- 
pece  de  pain  pour  les  années  de  difetee» 


C  X  X  X  I  I. 

CHIRIMÛYA. 

Le  fruit  de  cet  arbre  qui  porte  le  même 
nom  ,  approche  d’un  fruit  qu’on  nomme 
dans  les  Ilïes  Françoitès  pommes  de  can¬ 
nelle  i  mais  il  eft  beaucoup  plus  agréable , 
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&  <ÿn  lui  donne  communément  lapréfcrencf 
fur  l’ananas.  M.  de  la  Condamine  élit  que  1« 
goût  en  eft  fucré  &  vineux. 

cxxxm. 

C  H  I  T-S  E. 

C’eft  un  arbre  de  la  Chine ,  dont  le  fruit 
eft  très-beau  &  bon  à  manger;  fa  chair  eft 
rougeâtre ,  d’une  faveur  douce ,  mêlée  d’un 
peu  d’âpreté  qui  fait  plaifir.  On  le  cueille 
en  automne,  &  on  le  met  fur  de  la  paille  ou 
des  clayes ,  où  il  achevé  de  mûrir  ;  on  pré¬ 
pare  encore  ce  fruit ,  en  lui  ôtant  fes  pé¬ 
pins  ;  &  on  le  fait  fécher  au  foleil ,  afin  qu’il 
le  candilfe. 

çxxxiv. 

CHOU. 

Brajfica  capitata  alba ,  Pin. 

Brajfica  oltracea  capitata ,  Linn. 

Les  ufages  qu’on  fait  du  chou  dans  la 
cuifine  ,  font  familiers  &  journaliers  ;  on  le 
mange  à  la  foupe  &  apprêté,  foitau  beurre, 
foit  à  la  graifiè ,  foit  avec  le  petit  falé  ;  on  le 
mange  de  même  en  ragoût,  avec  le  pigeon , 
les  queues  de  moutons  &  autres  viandes  ;  on 
le  farcit  ;  on  le  cuità  la  broche  ;  on  le  mange 
«onfit;  c’eft  un  des  légumes  qui  s’allie  le 
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piieux  avec  les  viandes,  &  dont  il  fe  fait  Ig 
plus  de  confommation  dans  tout  Pays. 

Lorfqu’on  veut  conferver  les  choux  ,  on 
en  nettoye  la  pomme  de  tontes  feuilles ,  8ç 
on  en  ôte  les  plus  grofles  peaux  des  cotons  ; 
on  les  coupe  par  tranches  en  longueur ,  de 
Pépaifleur  d’un  doigt ,  &  on  leur  fait  jettep 
un  bouillon  dans  l’eau  bouillante  ,  QÙ  pn  3. 
fait  fondre  un  peudefel  ;on  les  retire  enfuite 
du  feu  ,  &  on  les  met  égoutter  ;  quand  ils 
font  relïuyés ,  on  les  range  fur  des  clayes  au 
foleil ,  &:  deux  jours  après  on  les  pafle  au 
four  qui  ne  foit  cependant  que  ried  ;  on  les 
y  remet  deux  ou  trois  fois  s’il  eft  befoin ,  juf- 
qu’à  ce  qu’ils  foient  bien  feçà  ,  &  on  les  ren¬ 
ferme  enfuite  dans  des  facs  de  papier  ;  quand 
on  veut  s’en  fervir ,  on  les  fait  revenir  dans 
l’eau  tiede  pendant  quelques  heures,  &  on  les 
fait  cuire  enfuite  à  l’eau  bouillante  ,  dans  la¬ 
quelle  on  jette  un  morceau  de  beurre  manié, 
on  leur  fait  enfuite  une  faute  comme  on 
juge  à  propos ,  &  de  même  que  s’ils  étoienf 
frais;  cette  méthode  le  pratique  en  Hol¬ 
lande. 

Le  chou  blanc  de  Stralbourg  eft  un  chou 
pommé  régulièrement  parfait  ;  c’eft  avec  ce 
chouqueles  Allemands  font  \?iSaur-Krauit, 
mets  fi  vanté  chez  eux  ;  ils  s’en  fervent  en 
guife  d’aliment  pendant  tout  l’hiver ,  cuit 
avec  du  petit  falé ,  des  faucilles  ou  du  mou^ 
ton  :  voici  la  maniéré  dont  ils  préparent  cette 
efpece  de  Confiture  dans  le  pays.  On  a  de? 
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ïnftrumens  faits  exprès,  qui  taillent  plufieur* 
têtes  de  choux  à  la  fois  avec  une  vîtefle  in¬ 
croyable  ;  mais  à  défaut  de  ces  outils  ,  on 

f)cut  fe  fervir  de  quelque  couteau ,  dont  la 
ame  foit  large  &  mince ,  difpofée  à  peu  près 
comme  ceux  dont  fe  fervent  les  Boulangers 

Ïjour  couper  leur  pain.  On  place  le  chou 
bus  le  couteau ,  qui  eft  retenu  en  place  par 
un  bout,  &  on  le  coupe  par  tranches  aufli 
minces  qu’on  le  peut;  on  doit  préalablement 
avoir  préparé  un  tonneau  plus  ou  moins 
grand,  fuivant  la  quantité  qu’on  en  veut 
faire ,  &  s’il  a  fervi  à  du  vin ,  il  faut  le  laver 
avec  de  l’eau  chaude,  dans  laquelle  on  aura 
fait  bouillir  des  feuilles  de  fenouil,  de  pêcher 
<ju  de  noyer.  Ce  vailfeau  fe  trouvant  bien 
lavé ,  on  y  jette  les  choux  à  mefure  qu’on 
les  coupe,  &  un  jeune  homme ,  après  s’être 
auparavant  lavé  les  pieds,  entre  dedans  & 
les  trépigné  le  plus  également  qu’il  peut  ; 
dès  qu'il  y  en  a  à  la  hauteur  de  fix  pouces , 
on  les  couvre  d’un  petit  lit  de  fel,  avec 
quelques  grains  de  genièvre,  &  on  continue 
de  fix  pouces  en  fix  pouces,  de  mettre  un  lit 
de  choux  &  un  lit  de  fel ,  mêlé  toujours  d’un 
peu  de  genievre,  jufqu’à  ce  qu’il  fait  plein 
&  un  peu  comble  ;  on  étend  enfuite  par- 
defliis  quelques  grandes  feuilles  de  choux 
bien  choifies,  &  fur  ces  feuilles  on  pofe  une 
couverture  de  bois,  faite  exprès,  fuivant  le 
diamètre  du  tonneau ,  qu’on  charge  de  grof- 
fes  pierres  pour  affailTer  les  choux  de  plu* 
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en  plus;  eette  double  preflion  qu’ils  éprou¬ 
vent  ,  leur  fait  rendre  une  eau  qui  doit  fur- 
uager  par  deffus ,  &  il  eft  nécelTaire  qü’elle 
fumage,  fans  quoi  il  faudroit  y  aider,  en 
jettant  un  peu  d’eau  naturelle.  On  le  lailTe  en 
cet  état,  &  bientôt  après  cette  màfTe  s’é¬ 
chauffe  ,  bout  &  jette  une  écume  qu’on  re¬ 
tire  au  bout  de  fix  femaines;  on  ôte  les  feuil¬ 
les  de  choux  qui  les  couvrent,  de  même 
que  ce  qui  a  ranci  fur  la  fuperhcie,  &  on 
met  à  la  place  un  linge  blanc ,  fur  lequel 
on  remet  toujours  le  couvert  de  bois  &  la 
charge  de  pierres  ;  on  peut  commêncer  dès- 
lors  d’en  faire  ufage  &  jufqu’au  dernier  lit; 
il  faut  toujours  remettre  la  même  couver¬ 
ture;  ils  fe  confervent  bons  tout  l’hiver  & 
au-delà;  on  peut  faire  en  petit  la  mêm® 
chofe.  Ceux  qui  craignent  la  trop  grande 
aigreur  de  ce  chou,  peuvent,  aufortirdu 
vailfeau  ,  les  faire  tremper  quelques  heures 
dans  de  l’eau  fraîche  ;  ils  y  perdent  la  plus 
grande  partie  de  cette  aigreur. 

Il  y  a  une  efpece  de  choux  qui  fe  nomme 
Brocolis  ;  ce  chou  fe  mange  cuit  en  falade  k 
chaud  ou  froid,  fuivant  le  goût  d’un  cha¬ 
cun  ;  on  le  met  auffi  dans  la  foupe ,  en  obser¬ 
vant  de  ne  le  mettre  au  pat  qu’un  quart- 
d’heure  avant  de  le  retirer  ;  car  pour  peu 
qu’il  cuife  trop ,  il  fe  réduit  en  bouillie  :  il 
faut  y  prendre  garde  avec  la  même  atten¬ 
tion  qu’on  le  fait  pour  les  afperges.  On  l’ap¬ 
prête  encore  à  la  fautfe  blanche;  de  quelque 
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fhço'n  enfin  qu’on  le  veuille  manger,  il  eft 
délicieux ,  délicat,  tendre ,  &  porte  avec  lui 
Utl  agréable  parfum. 

On  diftingue  encore  deux  fortes  de  choux: 
fouges»  l’un  pommé  &  l’autre  qui  ne  l’eft 
pas.  Le  chou  rouge  pommé  fe  mange  ordi¬ 
nairement  cuit  en  falade,  coupé  très-menu 
avec  l’oignon  &  là  betterave ,  quoique  ce¬ 
pendant  en  Flandre  &  en  Hollande  on  le 
mangé  également  cuit  &  crud. 

Le  chou-fleur  eft  encore  une  efpece  de 
chou;  oh  le  mange  h  la  faufle  blanche  ou 
âü  jus ,  &  c’eft  un  plat  d’entremets  fort  ufité} 
il  fe  frit  en  pâte  comme  les  artichaux.  Il  s’al¬ 
lie  avec  toute  forte  de  viandes  rôties  & 
ÇpùillieS,  &  fert  de  garnitures  dans  beau¬ 
coup  de  ragoûts. 

Ï1  y  a  encore  des  choux  qu’on  nomme 
choux  raves  &  choux  navets;  on  les  em¬ 
ploie  dans  la  çùlfî.nè  aux  mêmes  ufages  que 
cèS  derniers.  M;  Glefer  donne  la  maniéré 
dë  faire  du  pain  avec  des  choux  navets  ;  on 
Commence  par  couper,  lea  navets  de  cesl 
choux  en  petits  morceaux,  après  les  avoir 
bien  nettoyés  ;  ort  ies  fait-  fécher  dans  des 
cribles,  &  lorfqu’ils  font  bien  fecs,  on  les 
fait  moudre.  Sur  une  livre  de  cette  farine  , 
oïl  met  environ  Une  once  &  demie  de  le¬ 
vain  &  ürt  peu  de  fel  ;  on  fait  lever  le  tout , 
lie  oh' le  cuit  comme  le  pain  ordinaire.  Ce 
pain  a  la  croûte  geicée,  comme  celui  fait 
avec  de  l’orge;  mais  la  mie  en  eft  belle. 
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ffifidre  &  blanche  comme  celle  du  meilleur 
pain  de  l'eigle;  il  n’a  ni  l’odeur  défagréable, 
ni  uil  goût  mauvais;  il  eft  cependant  un 
peu  douceâtre  &  fent  un  peu  le  navet  ;  on 
jjeut  le  cdnferver  tendre  pendant  quelques 
Jours ,  &  il  né  contracte  même  aucune  moi- 
fiflure  pendant  la  quinzaine.  La  farine  de 
choux  navets  peut  encore  s’employer  pour 
faire  des  bouillies.  Quant  aux  qualités  Don¬ 
nes  oumauvaifes  des  choux ,  confultez  l’ar¬ 
ticle  qui  concerne  cette  plante  dans  notre 
Didio'nnaire  des  Végétaux  de  la  France, 
qui  fe  trouve  chez  le  mcqie  Libraire. 

Choux  à  la.  Flamande. 

1.  Prenez  un  bon  chou,  que  vous  cou-, 
pez  menu;  faites-le  blanchir,  hachez  do 
l’ail,  échalottes,  perfil,  ciboules,  champi¬ 
gnons  ;  paflez  le  tout  avec  un  morceau  de 
beurre  ,  égouttez  les  choux  &  les  palfez 
pour  en  faire  fortir  l’eau;  faites-les  cuirs, 
avec  les  fines  herbes,  fans  les  mouiller,  allai- 
fonnez  de  fel,  gros  poivre;  quand  ils  font 
cuits  comme  il  faut ,  fervez  à  courte  faufle. 

Choux  en  ragoût. 

2.  F attes  bouillir  pendant  un  quart-d’heüre 1 
dans  l’eau  un  chou  bien  lavé ,  mettez-le  en- 
fuite  dans  de  l’eau  fraîche  :  étant  refroidi , 
prellez-le,  puis  ôtez  les  feuilles  Tune  après 
l’autre,  &  y  mettez  à  chacune  un  peu  de 
farce  ;  après  quoi  remettez  les  féüilles  comme 

P  iv 
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elles  étoient,  entourez  le  chou  d’une  ficelle  j 
&  faites-le  cuire  dans  une  braife,  laquelle 
fe  fait  avec  fel ,  poivre,  perfil ,  ciboule ,  thim, 
laurier,  doux,  oignons,  racines;  mouillez 
avec  du  bouillon  lorfqu’il  eft  cuit ,  preflez^ 
le  légèrement  dans  un  linge  blanc  pour  faire 
jfortirla  graifle,  coupez -le  en  deux  &  fer- 
vez-le  fur  un  plat  avec  du  coulis  pardefîus  ; 
ou  bien 

Coupez  en  quatre  la  moitié  d’un  gros 
chou ,  faites-le  blanchir  &  le  mettez  dans 
l’eau  fraîche ,  ficellez-le ,  après  l’avoir  égout¬ 
té,  &  faites  cuire  à  la  braife;  coupez-le  en- 
fuite  en  plufieurs  tranches  ;  faites  fuer  dans 
une  cafferole  une  tranche  de  jambon,  mouil* 
lez-la  de  jus  &  de  bouillon  avec  un  bou- 
quet,  champignons,  truffes,  doux  &  pointe 
d’ail,  démi-feuille  de  laurier;  faites  bouil- 
lir  quelque^  tours.  PafTez  cette  efTence  &la 
mettez  fur  vos  choux  ;  faites  un  peu  bouil¬ 
lir  &  fervez  avec  qu’elle  viande  vous  juge¬ 
rez  à  propos. 

Chou  à  U  Bavarcife . 

*3.  Coupez  un  chou  de  Milan  en  quatre  j 
faites-le  blanchir  &  faites  blanchir  d’autre 
part  une  andouille  ordinaire;  coupez-la  en 
deux  ;  ficelez  le  tout  féparémen.t  &  le  faites 
cuire  enfemble  dans  une  bonne  braife  avec 
bouillon ,  fel ,  poivre  ,  bouquet  de  toutes 
fortes  de  fines  herbes,  trois  clous  &  deux 
pignons.  Tirez  &  dégradiez,  feryez  l’an- 
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douille  au  milieu ,  les  choux  autour ,  &  fur 
le  tout  unefaufle  claire  de  bon  goût;  les 
cervelas  &  fauciflès  fe  fervent  de  meme. 

Potage  de  Choux  en  maigre. 

4.  Nettoyez  vos  choux ,  lavez  &  faites 
blanchir  ;  hcelez  &  les  empotez  avec  une 
douzaine  d’oignons,  calottes,  panais  &  ra¬ 
cines  deperfil;  mouillez  d’une  purée  claire, 
quelques  clous  &  fels;  quand  ils  feront  à 
demi-cuits ,  mettez  deux  cuillerées  de  jus 
d’oignons;  faites  un  petit  coulis  au  roux 
d’oignons  &  de  racines,  en  coupant  par 
tranches  quatre  ou  cinq  oignons,  dés  ca¬ 
rottes  &  des  panais  que  vous  pafferez  dans 
une  caflèrole  avec  de  bon  beurre.  Etant 
cuits ,  poudrez-les  d’un  peu  de  farine ,  re¬ 
muez  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  pris  un  peu  d« 
couleur,  mouillez-les  de  quelques  cuillerées 
de  bouillon  ds  poiflon  ou  de  racines  ;  met- 
tez-y  quelques  croûtes,  un  peu  de  perfilSc 
de  Dafilic ,  &  laiflèz  mitonner  ;  palïèz  la 
tout  à  l’étamine  &  mettez  ce  coulis  dans 
votre  marmitte  aux  choux  ;  achevez  d’y 
faire  cuire  le  tout.  Mitonnez  des  croûtes 
dans  un  plat,  où  vous  mettrez  votre  bouil¬ 
lon  de  choux ,  mettez  un  pain  au  milieu  ; 
tuez  les  choux  de  la  marmite ,  faites-en  un 
cordon  tout  au  tour,  &  verfez  lur  vos 
croûtes  ce  qu’il  faudra  de  bouillon. 
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Choux-fleurs  au  beurre, 
j'.  Epluchezdes  bien  fans  laiffer  de  feuil¬ 
les  &  de  peau  aux  tiges  qui  forment  la  tête, 
faites-les  cuire  à  l’eau,  avec  fel ,  poivre  & 
beurre  ;  faites-les  égoutter,  &  les  fervez  fur 
lin  plat,  avec  une  faufle  defïous  faite  avec 
beurre  frais,  fel,  poivre ,  mufcade,  &  un 
filet  de  vinaigre  ;  pour  lier  mieux  la  faufle , 
il  faut  manier  le  beurre  d’un  peu  de  farine 
avant  de  le  faire  fondre. 

Choux-fleurs  au  jus  de  Mouton, 

6.  Après  les  avoir  fait  cuire  de  la  maniera 
qui  a  été  indiquée  à  l’article  précédent,  vous 
les  partez  à  la  poêle  avec  lard  fondu ,  perfil, 
ciboules  entières,  &  fel  5  faites  mitonner,  & 

Eour  fetvir  mettez  du  jus  de  mouton ,  poivre 
lanc  &  un  filet  de  vinaigre. 

Choux-fleurs  au  Parmefan, 

7.  Faites  cuire  les  choux-fleurs  dans  un 
blanc  de  farine ,  mettez-les  égoutter;  faites 
une  faufle  avec  du  coulis,  un  morceau  de 
lard,  du  gros  poivre  fans  fel;  mettez  au 
fond  d’un  plat  au  parmefan  râpé ,  arrangez 
defliis  vos  choux-fleurs ,  votre  faufle  par- 
deflus  avec  du  parmefan  ;  faites  chauffer  & 
attacher  le  parmefan  ;  glacez  le  deflus  avec 
la  pelle  rouge  ou  au  four.  '  * 
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Ragoût  de  Choux-fleurs. 

8.  Après  les  avoir  fait  cuire  &  égoutter 
comme  il  eft  dit  dans  l’article  $ ,  vous  le» 
paffez  dans  une  bonne  effence  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre,  fel  &  gros  poivre;  fi  c’en 
pourfervir  avec  de  la  viande,  mettez  la 
viande  au  milieu  du  plat ,  des  choux  autour; 
fi  c’eft  pour  entremets ,  fervez-les  feuls  la 
fauffe  par  deffus. 

Salade  de  Choux-fleurs . 

9.  Ces  choux-fleurs  étant  cuits  afofi  qu’il 
a  été  dit  dans  l’article  y ,  on  les  mange 
avec  de  l’huile  d’olive  &  du  vinaigre. 

Choux  pommes  farcis  en  gras. 

îo.  Prenez  unebonne  tête  de  chou  ;  ôteZ- 
en  le  pied  &  un  peu  dans  le  corps ,  &  faites 
blanchir  ;  tirez  votre  chou  de  l’eau  ;  quand 
il  eft  blanchi,  étendez-le  fur  unetable.de 
façon  que  toutes  les  feuilles  tiennent  en  fera- 
ble;  étant  ouvert,  garniftbz- le  d’une  farce 
faite  ainfi  ;  prenez  de  la  chair  de  quelques 
volailles  &  un  morceau  de  cuilfe  de  veau; 
du  petit  lard  ,  de  la  moelle  de  bœuf,  ou  bien 
de  la  graiffede  jambon  cuit ,  truffes  &  cham¬ 
pignons  hachds ,  perfil ,  ciboule ,  fel ,  poivre, 
mie  de  pain,  deux  œufs  entiers  &  deux  ou 
trois  jaunes ,  une  pointe  d’ail  ;  hachez  bien 
le  tout  enfemble  &  le  pilez  dans  un  mortier; 
rempliffez  votre  chou  de  cette  farce  ;  ren- . 
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fermez-le  ;  ficelez-le  bien ,  &  le  mettez  dans 
une  caflerole  ;  prenez  enfuite  des  tranches  de 
bœuf  ou  de  veau  bien  battues  ;  rangez-les 
dans  une  cafTerole  comme  pour  en  faire  du 
jus.  Etant  coloré  ,  mettez  y  une  pincée  de 
farine ,  à  laquelle  vous  ferez  auflfi  prendre 
couleur;  mouillez  le  jus  de  bon  bouillon  ; 
afTaifonnez  de  fines  herbes  &c  de  tranches 
d’oignon  ;  étant  à  demi-cuit ,  mettez  le  tout 
avec  votre  chou  ,  les  tranches  &  le  jus  ;  & 
faites  cuire  enfemble  ;  quand  tout  fera  cuit, 
dreflèz  votre  chou  dans  un  plat  fans  bouil¬ 
lon  ;  mettez  pardelTus  un  ragoût  de  cham¬ 
pignons  ,  ou  bien  un  ragoût  de  ris  de  veau, 
champignons ,  culs  d’artichauts ,  fel  &  poi¬ 
vre,  le  tout  affaifonné  de  bon  goût  &  bien 
lié  ,  ou  bien  un  fingarey ,  &  fervez  chaude¬ 
ment. 

Choux  farcis  en  maigre . 

1 1.  On  peutaufli  farcir  un  chou  en  mai¬ 
gre  avec  de  la  chair  de  poiflon  &  autres  gar¬ 
nitures  ,  comme  fi  l’on  vouloit  farcir  une 
carpe  ,  ou  tel  autre  poiffon. 

Pains  de  Choux. 

12.  Faites  blanchir  un  chou  de  Milan  en¬ 
tier  ;  mettez-lc  dans  de  l’eau  fraîche  ;  levez- 
en  les  feuilles  ;  ôtez-en  les  gros  cotons  ;  fai¬ 
tes  mariner  une  noix  de  veau  avec  huile  fine, 
perfil ,  ciboules  ,  champignons ,  ail ,  écha- 
lottes  j  le  tout  haché  ;  fel,  gros  poivre, avec 
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quelques  refies  de  jambon  ;  étendez  fur  la 
table  quelques  feuilles  de  choux  bien  preffées 
pour  en  faire  fortir  l’eau  ;  mettez  par-defïus 
des  tranches  de  veau  &  relies  de  jambon ,  Se 
un  peu  de  marinade  ;  continuez  ainfi  lit  paf 
lit ,  jufqu’à  ce  que  vous  ayez  formé  la  grof- 
feur  d’un  petit  pairî  ;faites-en  autant  que  vous 
voudrez  ;  faites-les  cuire  dans  une  braife  bien 
pourrie  ;  quand  ils  font  cuits ,  efluyeZ-les  dô 
leur  graiiïe ,  &  fervez  deffous  une  faulfe  à 
l’Efpagnole. 

Potage  aux  Choux  en  gras . 

13.  Il  fe  fait  de  la  même  maniéré  que  le 
potage  en  maigre ,  voyez  art.  4,  à  l’excep¬ 
tion  feulement  qu’il  faut  faire  cuire  les  choux 
dans  du  bouillon  gras,  ou  bien  avec  lapiece 
de  gibier  ou  de  volaille  que  l’on  doit  fervir 
fur  le  potage.  On  fait  de  même  une  bordure 
de  choux  autour  du  plat ,  la  peau  du  gibier 
ou  volaille  furie  potager;  on  palfe  du  bouil¬ 
lon  dans  un  tamis  qu’on  jette  fur  le  potage ; 
Ht  l’on  fert  chaudement. 

Lorfqu’on  veut  fervir  le  potage  aux 
choux  liés  ,  il  n’y  a  qu’à  fe  fervir  d’un  petit 
coulis  clair  de  veau  ou  de  jambon  qu’on  jette 
pardeflus. 

Potage  en  maigre  à  la  Provençale  aux 
Choux. 

14.  Faites  cuire  dans  une  marmite  toute 
forte  de  légumes,  un  demi- litron  de  pois , 
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une  mignonette,  un  choux  blanchi  coupc  en 
quatre  &  ficelé  avec  de  l’eau  &  un  verra 
d’huile;  les  légumes  étant  cuits,  le  bouillon 
falé  à  propos ,  paflez-le  au  clair  ;  mitonnez 
le  potage  avec  ;  fervez  garni  de  choux. 

Choux-fleurs  au  jus  pour  entremèts, 

if, Vous  épluchez  vos  choux-fleurs  ,  & 
Jes  faites  blanchir  à  l’eau  blanche ,  graflè , 
c’eft-a-dire ,  vous  prenez  une  marmite  que 
vous  rempliflèz  à  moitié  d’eau,  un  peu  de  fa¬ 
rine  ,  un  morceau  de  beurre ,  deux  ou  trois 
bardes  de  lard  ,  &  enfuite  du  fel  ;  lorfque 
votre  eau  bout ,  vous  y  mettez  cuire  vos 
choux-  fleurs  un  peu  plus  qu’à  demi  ;  vous  les 
retirez  &  les  mettez  égoutter  ;  vous  les  ar¬ 
rangez  dans  une  caflèrole ,  &  y  mettez  un 
coulis  clair  de  veau  &  de  jambon  ,  fuffifam- 
ment  pour  qu’il  trempe  ;  vous  les  faites  en- 
fuite  mitonner  fur  un  fourneau  à  petit  feu  î 
&  lorfque  vous  êtes  prêt  à  fervir ,  vous  avez 
un  morceau  de  bon  beurre ,  de  la  grofleur 
d’une  noix  ou  deux  ,  que  vous  maniez  dans 
un  peu  de  farine  ,  que  vous  mettez  en  cinq 
ou  fix  morceaux  autour  de  la  caflèrole  ,  & 
que  vous  remuez  fur  le  feu;  vous  obferverez 
qu’ils  foient  de  bon  goût,  &  vous  leur  don¬ 
nerez  une  pointe  légère  de  vinaigre ,  &  les 
fervez  chaudement. 

Choux  farcis  à  la  broche, 

.16,  Prenez  yn  bon  chou  de  Savoie  que 
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vous  ferez  blanchir ,  &  le  farcirez  comme 
les  choux  ordinaire?  ,  &  bordez  de  lard  & 
de  jambon  ;  ficelez-le  pourl’embrocherdans 
une  broche  ou  atelette  ;  mettez-le  enfuite  au 
feu ,  &  le  laiflez  cuire  pendant  une  heure  & 
demie,  ayant  foin  de  l’arroferdebon  beurre 
&  faindoux  alfaifonnés  légèrement  ;  il  faut 
l’envelopper  de  papier ,  de  crainte  qu’il  ne 
defféche;  vous  le  lervez  au  coulis  de  jambon; 
vous  pouvez  mettre  dansce  chou  despigeons, 
ortolans  .cailles  &  tourterelles  :  on  peutaulfi 
en  faire  trois  petits  choux  ,  obfervant  qu’ils, 
foientbien  ronds  &  bien  cuits  ;  vous  pouvez 
les  faire  de  même  dans  le  four  dans  une  tour¬ 
tière  ,  &  de  temps  en  temps  les  retourner , 
afin  que  le  goût  pénétré ,  &  ils  n’en  font  que 
mieux;  vous  pouvez  encore  les  faire  cuire 
dans  du  papier  comme  des  truffes ,  les  laiffer 
cuire  pendant  cinq  ou  fix  heures,  &  de  temps 
en  temps  mettre  un  peu  de  feu;  mais  le  fiic  &. 
l’affaifonnement  ne  font  jamais  fi  bons  que 
de  les  mettre  au  four  ;  cela  eft  bon  quelque¬ 
fois  pour  changer  de  goût  ;  on  peut  lesfervic 
au  parrnefan  &  au  jus  ,  &  même  feulement 
p'afiës  tout  fimplement  :  on  peut  les  fervir  au 
coulis  d’écrevilfe  ou  à  la  reine ,  ou  au  coulis 
de  perdrix. 

Chousç  frije's  en  purée. 

17.  Prenez  deux  ou  trois  choux  frifés  ï 
ôtez  les  gros  cotons,  &  hachez  le  reftebien 
fin;  mette*  dans  une  caUTerole  bien  épailTe 
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avec  un  morceau  de  jambon ,  une  livre  dd 
petit  lard  ;  huit  pains  d’excellent  beurre} 
mettez  fur  un  petit  feu  ,  &  remuez  fouvent 
pendant  deux  heures  ;  quand  ils  font  dimi¬ 
nués  &  prefque  cuits  ,  ôtez  le  jambon  &  le 
ïard  ;  mouillez  avec  du  blond  de  veau  bien 
doux  ;  achevez  de  faire  cuire ,  &  fervez  avec 
un  croûton  de  pain  deffous  ,  &  de  petites 
faucilles  au  tour ,  fi  vous  voulez  ;  ayez 
toujours  attention  que  cela  cuife  douce¬ 
ment. 


C  X  X  X  V. 

CHOU  DES  MOLUQUES. 

Olus  album  feu  fajor  puti ,  Rumph. 

Brajfica  Moluccenjis. 

Les  jeunes  feuilles  de  cet  arbre  fe  mangent 
cuites  avec  du  jus  de  viandes ,  en  guife  de 
plantes  potagères,  par  les  Habitans  des  Molu- 
ques  ;  le  goût  de  ces  feuilles  approche  beau¬ 
coup  de  celui  de  notre  chou. 

C  X  X  X  V  I. 
CHAPALULONES. 

Le  fruit  de  cet  arbufte ,  qui  croît  dans  la 
Provinced’Efmer aidas  &  à  Mindo ,  àl’oueft 
de  Quito  ,  eft  bon  à  manger. 


ÇXXXVII. 
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CXXXVII.  ~ 

CIBOULE, 

Cepafejfilis , 

Cepula . 

On  emploie  la  ciboule  dansla'plus  grand# 
partie  des  ragoûts  ,  tant  en  gras  qu’en  mai¬ 
gre  ,  dans  les  œufs  &  les  légumes  de  toute 
efpece  ;  on  la  mange  aufli  en  falade  avec  la 
laitue  lorfqu’elle  eft  jeune;  c’eft  une  des 
plantes  les  plus  néceflàires  pour  la  c uU 
fine. 


CXXXVIII. 
CICUTAIRE  BULBEUSE, 

Çicutaria  bfilbofa  ,  Pin. 

Chœrophyllon  radie e  turbînatâ  carnofà  j 
Linn, 

Cette  plante  n’eft  pas  en  ufage  parmi 
nous.  En  Poméranie  les  Habitans  eftiment 
beaucoup  fes  jeunes  racines  coupées  par 
tranches  ;  ils  nomment  Kopken-falet ,  la  fa¬ 
lade  qu’ils  font  avec  elles.  A  Vienne  ,  on  les 
mange  ,  pendant  le  carême  ,  cuites  avec  de 
l’huile  &  au  jus ,  ou  bien  pn  lesmange  crues 
ça  falade. 
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CXXXIX. 

CIERGE  du  Pérou. 

Cortex  perevianus  fpinofus ,  fruclu  fuira 
nucis  magnitudine ,  Pin. 

Cactus  ereàus  longus  fuboctangulnris  > 
angulis  obtufis ,  Linn. 

Cactus  ptruvianus  ,  Linn. 

Les  Habitans  des  Barbades  cultivent  un« 
efpece  de  cierge  autour  de  leurs  habitations» 
à  caufe  de  fon  fruit  qui  eft  de  la  grolfeur 
d’une  poire  de  bergamotte ,  &  d’une  odeur 
des  plus  agréables. 

C  X  L. 

CITRON. 

Citrum  vulgare ,  Tour. 

Citrus  medica ,  Linn. 

Toutes  les  parties  du  citron  ,  l’écorce  tant 
intérieure  qu’extérieure  ,  la  chair ,  la  pulpe 
ou  le  fuc  &  les  grains,  lont  d’un  excellent 
ufage  dans  nos  alimens  ;  on  1ère  les  citrons 
fur  Tes  tables  pour  aflaifonner  avecleurs  fucs 
les  viandes  ;  coupés  par  tranches  &  mêlés 
avec  du  fucre ,  ils  procurent  bonne  bouche, 
appaifent  la  foif,  réveillent  l’appétit  &  aident 
à  la  digeftion.  On  confit  l’écorce  du  citron 
avec  le  fucre ,  &  on  la  fert  au  defiert  avec 
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îes  autres  confitures;  certaines  perfonnes 
font  une  liqueur  de  citron  ou  eau  de  citron¬ 
nelle  fort  agréable  au  goût  avec  les  zeftes'ou 
l’éCorce  jaune  du  citron ,  l’eau-de-vie  &  le 
fyrop  de  fucre  ;  nous  donnerons  à  la  fuite  de 
eet  article  la  compofition  de  cette  lique,ur  ; 
on  fait  encore  un  fyrop  avec  le  jus  de  citron 
&  le  fucre  qui  eft  fort  agréable  &  falutaire 
pour  appailer  l’etfervefcence  du  fang.  Du 
temps  de  Pline  on  ne  mangeoit  encore ‘point 
de  citron  ;  l’ufage  en  commença  du  tempsde 
Galien  &  d’Apicius  ;  celui-ci  nous  aconfervé 
lamanieredontonl’accommodoitjôn en  rire 
le  fel  elïèntiel  en  faifant  évaporer  fon  fucjuf- 
qu’à  la  confiftance  de  fyrop  clair;  ce  fuc  eft 
acide  par  excellence  ;  on  en  fait  de  la  li¬ 
monade. 

Liqueur  de  Çitron ,  autrement  eau  de 
Citronelle » 

i.Choififlez  trente  citrons  les  plus  frais 
&  ceux  qui  auront  été  les  moins  maniés  font 
les  meilleurs  ;  vous  couperez  l^écorce  dé  vos 
citrons  en  lames  fines  &  déliées  ,  y  Uiflânt  le 
moins  de  blanc  qu’il  fera  pofltble  ;  vous  les 
mettrez  en  infufion  dans  neuf  pintes  d’eau- 
de-vie  ;  vous  ajouterez  l’écorce  de  quatre 
oranges,  une  poignée  de  coriandre  concaf- 
fée ,  &  quatre  clous  de  girofle  ;  l’infufion 
fera  de  trois  femainès  ou  un  tqois;  3près 
quoi'voüs  diftillerez  au  filet  très -délié,  & 
vous  ne  cohoberez  point  ;  parce  que  dès  la 

Qij 
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première  operation  votre  cfprit  fera  impré¬ 
gné  4e  l’efTençe  aromatique;  ayant  retiré  en¬ 
viron  çinq  pintes  par  la  diftillation ,  vous  les 
mêlerez  à  une  égale  quantité  de  fyrop  ;  la 
çompohtion  vous  donnera  pour  l’ordinaire 
un  mélange  laiteux  ;  pour  le  rendre  très-li¬ 
quide  »  faites  ufage  du  blanç  d’oeuf.  La  ci- 
tronçlle  liqueur  tient  despropriétés  de  l’huile 
de  citron  &  de  l’efprit  de  vin  improprement 
dit  ;  elle  eft  par  conféquent  bonne  contre  les 
influences  d’un  air  contagieux  ;  elle  réjouit 
les  parties  nobles  ;  elle  incife  les  phlegmes , 
&  elle  aide  à  la  tranfpiration. 

Ligueur  de  Cedras. 

2.  Le  cedras  eft  une  cfpece ,  ou  plutôt  une 
variété  de  citron  plus  gros ,  plus  odorant , 
plus  aromatique  que  le  citron  ordinaire; il  en 
a  toutes  les  propriétés ,  mais  dans  un  degré 
fupérieur  ;  çonféquemment  il  peut  fervir  à 
faire  une  liqueur  encore  plus  excellente  que 
la  précédente  ;  elle  fe  prépare ,  fe  diftille  & 
fe  compofe  delà  même  maniéré,  à  la  réferve 
que  le  cedras  étant  plus  gros  3 <■  plus  aroma¬ 
tique  ,  il  en  faut  employer  une  moindre 
quantité  ;  pour  neuf  pintes  d’eau-de-vie  , 
(ept  gros  de  cedras  fuffiront;  on  n’ajoutera  ni 
coriandre  ,  ni  girofle  ,  ni  orange  ;  mais  à  la 
place  très  -  peu  de  cannelle ,  environ  une 
demi-once  fur  neuf  pintes  d’infufion;  on  teint 
les  cedras  en  liqueur  rouge  purpurine ,  au 
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tîéü  qu*on  laiflè  la  citronelle  dans  fa  couleur 
naturelle  blanche  &  liquide. 

Huile  dt  Jupiter 

3.  C’eft  un  compofé  des  deux  liqueur! 
précédentes  préparées  exprès  avec  la  canelle, 
l’orange ,  le  girofle  8c  la  coriandre ;  prenefc 
trois  bouteilles  ,  je  veux  dire  ,  trois  pinte* 
d’efprit  imprégnés  d’huile  eflèntielle  de  ci¬ 
tron  ,  même  dôfe  d’efprit  de  cedras  ;  mêlez 
les  efprits  dans  un  antple  vaiflèaü  ;  ajoutez 
à  ce  mélange  égale  quantité  de  fyrop ,  urt 
peu  plus  chargé  de  fucre  qu’à  l’ordinaire  t 
plus  deux  bouteilles  de  fcuba ,  quatre  goût*- 
tes  d’eflènce  de  bergamotte .  deux  goutte! 
d’eflènce  de  mufcade  tdeux  gouttes  d’eflèrtce 
d’ambre }  remuez  bien  le  tout ,  le  mélange 
deviendra  trouble;  pour  le  clarifier  ,  prenez 
deux  blancs  d’œufs  ;  batteZ-les  bien  dans 
une  bouteille  avec  une  chopine  de  votre  lè- 
queüf  ;  verfezletout  dans  le  grand  vaiflèaü; 
remuez  enfuite  ;  placez  votre  vaiflèaü  bien 
bouché  au  bain  marie  pendant  fix  heures; 
laiflèz  éteindre  le  feu ,  &  refroidir  le  tout  ; 
filtrez;  cette  huile  eft  uneefpece  d’élixir  très- 
cordial,  très-agréable  &  très-efficace  dans 
toutes  les  maladies  froides  de  l’eftomac  ;  il 
fortifie  les  parties  nobles  ;  il  aide  à  la  digcf- 
tion  ,  &  il  augmente  la  chaleur  naturelle. 

Ratifia  de  Cédrat. 
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Prenez  trois  gros  cedra9  ou  quatre 
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moyens;  levez-en  les  zeftes  ;  mettez-les  en 
infufion  dans  fix  bouteilles  d’eau-de-vie; 
ajoutez  fix  ou  lé pt  onces  de  fucre  par  pinte; 
remarquez  que  vous  ferez  fondre  votre  fu¬ 
cre  dans  un  peu  d’eau  avant  que  de  le  jetter 
dans  la  cruche  ;  faites  durer  l’infufion  deux 
mois  ;  partez  votre  liqueur  par  la  chauffe  ; 
yous  aurez  un  excellent  ratafia. 

Citrons  cdnfits  au  fec. 

y.  Choififfez  les,  plus  beaux  citrons  ;  pilez- 
les  &  les  mettez  dans  l’eau  fraîche  ;  coupez 
delà  façon  que  vous  jugerez  à  pfopos;  faites 
4’aiffeurs  .bouillir  de  l’eau  ;  mettez-y  vos  ci- 
, irons  pour  les  cuire.,  &  les  y  laiflèz  jufqu’à 
ce^feils  commencent  à  devenir  mollets; 
étant  cuits  de  la  forte ,  tirez-les  &  les  mettez 
dans  l’eau  fraîche  ;mettez-les  enfuite  au  lucre 
clarifié,  après  qu’ils  feront  bien  égouttés  de 
Jeureau;lairtèZ'les  bouillir  un  quart-d’heure 
dans  leur  fucre  ;  ôtez-les  de  deffus  le: feu,  & 
les  laiflèz  refroidir  ;  étant  froids,  faites-les 
rboqjllir  jufqu’à  ce  que  le  fucre  foit  cuit  à 
foufflé  ;  ceja  fait  ôtez-les  de  deffus  le  feu  ,  & 
.les  laiflèz  un  peu  repofer  ;  étant  repofés  juf- 
qu’au  lendemain ,  il  faudra  liquéfier  leffyrop 
éi  tremper  le  cul  dû  poêlon  dans  l’eau;  pen¬ 
dant  ce  temps  là  faites  cuire  à  part  du  lucre 
à  la  plume  ;  &  ayant  égoutté  vos  citrons , 
jettez-les  dedans,  &  leur  donnez  un  bouillon 
couvert  ;  enfuite  ôtez  les  de  deffus  le  feu ,  & 
-lorfque  ce  bouillon  fera  abaiffé ,  blanchiffez 
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votre  fucre  à  force  de  le  travailler  en  un 
coin  ,  en  l’amenant  avec  la  cueillier  contre 
le  bord  du  poêlon  ;  ce  fucre  étant  blanchi  » 
paffez-y  vos  citrons  ,  mecrez-les  égoutter  fur 
des  planches  ;  il  faut  peu  de  temps  pour  les 
fécher  ,  enfuite  vous  les  ferrerez  ,  ou 
bien  : 

La  chair  de  vos  citrons  étant  ramollie  dans 
l’eau ,  vous  les  mettez  au  fucre  clarifié  ; 
vous  leur  donnez  fept  ou  huit  bouillons  ; 
après  quoi  vous  les  laiffez  refroidir;  enfuite 
vous  tirez  votre  fyroj)  que  vous  faites  bouil¬ 
lir  en  l’augmentant  d  un  peu  de  fucre  ;  vous 
le  jettez  fur  votre  fruit ,  auquel  vo'us  donnez 
quelques  bouillons  ;  &  ayant  mêlé  votre 
bouillon  jufqu’à  ce  qu’il  foit  à  perlé ,  vous 
y  biffez  repofer  vos  citrons  ;  le  lendemain 
vous  les  tirez  au  fec.  On  peut  au  (T;  confire 
Jes  oranges  de  la  même  maniéré. 

Tailladins  de  Citron  au  liquide . 

6.  Prenez  des  citrons  que  vous  mettez 
une  demi-heure  dans  de  l’eau  pour  les  tour¬ 
ner  plus  facilement';  lorfque  vous  lés  aurez 
tournés  ,  vous  eh  coupez  les  chairs  en  petits 
Tilets  minces  dans  leur  longueur  ,  que  vous 
mett'ézbouülir  dans  de  l’eau  jufqu’à  ce  qu’ils 
flachiffent  facilement  fur  les  doigts;  Vous 
avez  du  fucre  clarifié  là  qüantité  que  Vous 
avez  de  tailladins  ;  mettez-les  dans  le  fucre 
pour  les  faire  bouillir  quinze  ou  dix-huit 
bouillons  i  il  faut  les  mettre  dans  une  terrine 
Qiv 
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jufqu’au  lendemain,  que  Vôus  remettrez  là 
fucre  dans  une  poêlé  pouf  le  faire  cuire  aii 
petit  lifle  ;  mettez-y  les  tailladins  pouf  leur 
donner  neuf  ou  dix  bouillons ,  &  les  remet» 
irez  dans  la  terrine  jufqu’âu  lendemain ,  que 
VouS  remettrez  le  fucre  dans  là  poêle  pouf 
le  faire  cuire  au  grand  perlé  ;  remette*:  les 
tailladins  dans  le  fiicre  pour  les  achever,  en 
ieur  donnant  un  bouillon  couvert ,  ôtez-Ieâ 
du  feu  5  quand  ils  feront  à  demi-froids;  vous 
les  mettrez  dans  des  pots  de  grès  pour  les 
conferver  ;  ces  tailladins  fervent  à  faire  dej 
Compotes, 

Zejles  de  Citron, 

7.  FaiteS  bouillir  vôs  ZefteS  dans  qüatrô 
eaux  différentes,  &  les  remettez  aufaùtde  fois 
dans  l’eau  fraîche;  laiffez-les  für  le  feu  pen¬ 
dant  un  quart  d’heure,  autant  de  fois  que  vous 
les  laifîere*  bouillir}  ènfuite  voüs.iës  ferez 
cuire  d’abord  dans  du  fucre  clarifié  ;  étant 
prêts  à  bouillir ,  vous  ÿ  jetterez  vos  z,éftes  , 
auxquels  vous  ferez  prendre  une  vingtaine 
de  bouillons  ;  vous  les  laifleZ  reh  oldir  ,  voua 
i-emèttez  Votre  pocloh  fur  le  feu  pôüî'cuirè 
le  fyrop  à  lifle  5  après  quoi  vous  y  gljfleZ  VOS 
zeftes.  que  vous  faites,  bouillir  fept  à  huit 
bouillons;  retirez  yotre  confiture  dé  defliis 
le  feu  ;  laifTez-la  refroidir  encore  ;  êgoüttefc 
les  zeftes;  faites  bien  cuiré.  le  fucre  à  perlé'; 
donnez-leur  un  bouillon  '  couvert  ;  après 
quoi  yo.uf  les  rethereif  àu  fée  J  &  quarid 
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Vous  les  lailïêz  repoler  dans  le  fyrop  jùfqu’aiï 
lendemain,  vous  ferez  comme  il  a  été  dit  à 
l’article  f.  Il  faut  que  les  citrons  &  les  zeftes 
nagent  entièrement  dans  le  fucre  ;  Ce  qui  ert 
telle  peut  fervir  à  faire  de  la  Conferve  ,  dû 
maflepàin  ,  des  pralines  fit  des  rtoix  vertes. 

Tailladins  de  Çittons  au  fec  glaces . 

8.  Vous  faites  confire  des  tailladins  delà 
même  façon  que  les  liquides  (  Voy.  n<\<5iJ>oii 
fi  vous  voulez  vous  fervir  de  ceux  que  vouS 
avez  au  liquide,  Vous  les  retirez  de  leur  fyrop 
pour  les  mettre  dans  un  fucre  cuit  à  lagrartde 
plume  ;  faites  leur  prendre  un  bouillon  dâns 
le  fucre ,  en  remuant  doucement  la  poêle 
pendant  qu’ils  bouillent  ;  àùrèsleS  àVoitôtés 
du  feü  ,  &  lorfqu’ils  feront  a  moitié  refroidis, 
vous  travaillerez  le  fucre  fur  le  bord  de  lâ 
poêle  jufqu’à  ce  qu’il  le  blanchifle ,  en  le  te*- 
muant  toujours  avec  une  cueillier;  yôüà 
prenez  les  tailladins  avec  deux  fourchette* 

Îiour  les  retourner  dans  le  fucre  blanchi, 
ufqr  t’à  ce  qu’ils  foient  glacés.  Il  faut  les  met¬ 
tre  à  mefure  fur  les  grillages  pour  les  faire 
fécher. 

Conferve  de  jus  de  ÇitrorU 

ÿ.  Faites  Cuite  du  fücre:à  foufflé  J  tirez  lé 
alors  de  defUis  le  feu  ;  metteZ-y  votre  jus  de 
citron;  brouillez-le  bien  avec  ünefpatule', 
poür  que  le  jus  fe  répande  partout  ;  remuez 
tien  le  fuçre  tout  autour  du  poêlon jufqu’à 
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ce  qu’il  commence  à  s’épaifllr  &  à  formée 
une  petite  glace  ;  alors  dreflèz  votre  con- 
ferve  dans  des  moules;  quand  elle  eft  refroi¬ 
die,  tirez-la  des  moulespourla  garder.  Cette 
conferve  eft  fort  agréable;  on  l’ordonne  pour 
les  défaillances  de  cœur  qui  furviennent  aux 
femmes  enceintes. 

BiJ cuits  de  Citron, 

10.  Râpez  la  moitié  d’un  citron  verd; 
ne  prenez  que  la  fuperficie  de  la  peau 
que  vous  mettez  dans  une  terrine  avec  qua¬ 
tre  jaunes  d’ccufs  frais ,  une  demi-livre  de 
fucre  fin  ;  battez  le  tout  enfemble  avec  deux 
fpatules  ;  enfuite  vous  y  mettez  huit  blancs 
d’œufs  fouettés  ,  un  quarteron  de  farine  parte 
légèrement  au  tamis  ;  mêlez  le  tout  enlem- 
ble  avec  le  fouet,  &  dreffez  vos  bifeuits  en 
long  fur  des  feuilles  de  papier  blanc  ;  jettez 
du  fucre  fin  par-deflus pour  les  glàçer  ,  en  le 
palTant  au  tamis  ,  pour  qu’il  touche  égale¬ 
ment  ;  faites-les  cuire  dans  un  feu  doux  ;  les 
bifeuits  d’orange  &  de  limon  fe  préparent  de 
même. 

Conferve  de  raclures  de  Citron. 

1 1 .  Choififlèz  un  beau  citron  ;  rapez- 
le,  faites  tomber  la  rapure  dans  de  l’eau 
nette  ;  paflèz-la  enfuite  dans  un  lfnge ,  &  la 
faites  fécher  ;  enfuite  faites  cuire  du  fucre  à 
foufflé  ;  quand  il  eft  cuit ,  ôtez-le  deflûs  le 
feu ,  &  y  mettez  votre  rapure;  achevez  après 
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Ifcela  votre  conferve  en  travaillant  cette  com- 
polîtion ,  jufqu’à  ce  qu’il  fe  fade  une  petite 
glace  par-delfus.  (  Voy,  n°.  p.) 

Citrons  blancs  en  bâtons. 

12.  Il  fautzefter  ou  tourner  vos  citrons,' 
fuivant  l’intention  que  vous  aurez  de  confire 
ces  zeftes ,  ou  de  faire  des  roquilles  ;  on  ap¬ 
pelle  tourner  .enlever  la  peau  ou  écorce  fort 
mince  &  fort  étroite  avec  un  petit  couteau 
en  tournant  autour  du  citron;  zefter,  c’eft 
couper  l’écorce  du  haut  en  bas  par  petites 
bandes  les  plus  minces  qu’il  fe  peut;  vos  ci- 
trons  étant  ainfi  accompriodés,  vous  les  cou¬ 
pez  par  'quartiers ,  puis  en  bâton ,  partageant 
.ces  quartiers  en  deux  ou  trois  luivant  leur 
grofleur  ;  vous  mettez  de  l’eau  fur  le  feu , 
que  vous  faites'  bouillir ,  &  vous  y  jettez  vos 
citrons  ;  on  les,  fait  bouillir  ainli  avec  leur 
jus  qui  les  maintient  plus  blancs  .&  qui  d’ail¬ 
leurs  eft  difficile  à  détacher  de  la  chair, 
•quand  ils  n’ont  point  paffé  fur  le  feu  ;  il  ne 
faut  pas  oublier  de  les  mettre  dans  l’eau  à 
mefure  que  vous  les  tournez  ou  zeftez;  au¬ 
trement  ils  noirciroient  ;  lorfquevous  verrez 
que  votre  chair  de  citron  fera  bien  ramollie, 
vous  la  rafraîchirez  &  vous  la  mettrez  en- 
fuite  au  fucre  clarifié  ;  vous  lui  ferez  pren- 
„dre  fept  ou  huit  bouillons ,  &  vous  verferez 
Je  tout  dans  des  .terrines  jufqu’au  lendemain, 
.que  vous  égoutterez  le  fyrop  fans  ôter  le 
•fruit,  &  lui  donnez  vingt  ou  trente  bouillons. 
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l’ayant  augmenté  d’un  peu  de  fucre  ;  voill 
le  jettez  enfuite  fur  vos  citrons ,  &  demêm# 
les  jours  ftüvàns  que  vous  faites  cuire  votre 
fyrop  ;  premièrement  au  petit  liflé  ;  unéau" 
trefois  au  lifle  &  perlé  ,  &  enfin  au  perlé  , 
l’âugméntant  chaque  jour  de  fücre*  pouf 
cette  dernierecuiflon  quiacheve  votre  fruit, 
vous  l’égouttez  &  le  rangez  dans  des  pots 
fi  c’eft  pour,  le  conferver  ;  &  votre  fyrop 
étant  cuit  à  perlé,  vôus  le  jettez  par-deflus  ; 
vous  pouvez  enfuite  en  tirer  au  fec  quand  il 
Vous  plaîra;  il  n’y  a  pour  cela  qu’à  les  laiffer 
refroidir ,  ce  qu’on  peut  hâter ,  fi  l’on  eft 
preffé,  en  mettant  le  Cul  de  la  poêle  dans 
de  l’eau  ;  cependant  faites  cuire  du  fucfe  à  fe 
plume  ;  &  ayant  égoutté  vos  citrons ,  jettez- 
les  dedahs ,  &  leur  faites  couvrir  le  bouillon; 
après  quoi  vous  les  defcendrez  de  deflus  le 
feu  ;  &  le  bouillon  étant  entièrement  ra* 
baifTé  ,  Vous  commencerez  de  travailler  & 
de  blanchir  votre  fucre  au  coin,  en  l’ame¬ 
nant  avec  la  cueillier  contre  le  bord  de  la 

f>oële  ;  vous  pafferez  enfuite  vos  citrons  dans 
e  fucre  blanchi ,  &  les  mettrez  égoutter  fur 
des  clayons;  ils  feront  fccs  en  fort  peu  de 
temps. 

Pâte  de  Citron , 

î  5.  Prenez  des  citrons  ;  zeftez-les  ;  6teZ~ 
énlejus;  mettez-les  àmefure  dans  l’eau  frai* 
ehe  pour  les  empêcher  deiioircir  ;  coupel¬ 
les  par  quartiers ,  &  les  mettez  bouillir  fa* 


le  feu  dans  d’autre  eau  ;  faites-leur  prendre 
quatre  ou  cinq  bouillons  ;  après  quoi  vous 
exprimerez  dans  cette  eau  un  jus  de  citron  , 
puis  un  autre  quelque  temps  après ,  &;  laiflè^ 
rez  cuire  votre  fruit  jufqu’à  çe  qu’il  foit  mol¬ 
let;  après  cela  remettez  vos  citrons  dans  l’eau 
fraîche  j  égouttez  &  preflèz  dans  un  linge  ; 
pilez-les  dans  un  mortier  ;  paflèz-les  au  ta¬ 
mis  ;  faites  cuire  du  fucre  à  caflé  ;  jncorpo- 
rez-y  votre  pâte  ;  remuez  le  tout  avec  une 
fpatule  ;  mettez  du  fucre  le  même  poids  que 
de  fruits  ;  faites  frémir  le  tout  fur  le  feu  , 
en  fuite  dreflèz  votre  pâte  ,  $c  la  laiflèz 
tëcher. 

Çrtmc  de  Citrons, 

14.  On  metlejus  de  fix  bons  citrons  dans 
Un  plat,  avec  quelques  zeftes ,  un  demi-verre 
d’eau  &  le  blanc  de  fix  œufs  frais  ;  après  avoir 
bien  délayé  le  tout  enfemble ,  on  le  pafièpar 
Une  ferviette  deux  ou  trois  fois  ;  enfuite  qr\ 
le  fait  cuire  fur  de  la  cendre  chaude ,  le  re¬ 
muant  toujours  avec  une  cueiller ,  empêchant 
qu’elle  ne  bouille,  de  crainte  qu’il  ne  le  forma 
des  grumeaux  ;  étant  un  peu  épaifïe ,  dreflèz 
votre  crème  fur  uqe  porcelaine ,  &  U  fçrvez 
froide. 

Majfepain  de  Citrons ♦ 

I  y.  Prenez  une  livre  d’amandes  ;  pelez-les 
bien ,  &  les  pilez  dans  un  mortier  ;  faites  cuirç 
«  foulflé  trois  quarterons  de  fucre  ;  otez-lç 
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de  deflus  le  feu  ,  &  y  jettez  vos  amande*' 
que  vous  délayerez  promptement;  prenez' 
enfuite  environ  une  demi-livre  de  chair  de 
citron  confite  au  liquide  ou  bien  de  la'hâar- 
meladc  ,  &  la  mettez  avec  vos  amandes  ; 
faites  cuire  le  tout  enfemble  dans  un  poêlon, 
remuant  toujours  le  fond  &  les  côtés  ,  juf¬ 
qu’à  ce  que  votre  pâte  ne  tienne  plus  au  poê¬ 
lon  ;  dreflez-lafur  du  papier ,  de  telle  façon 
qu’il  vous  plaira  ;  faites-  la  cuire  d’un  léul 
côté  avec  le  deflus du  four;  faites  refroidir  ce 
côté;  quand  il  eft  froid ,  glacez  celuj  quin’eft 
pas  cuit  ;&  après  l’avoir  glacé,  faites  le  cuire 
comme  l’autre  ;  cette  glace  fera  compofée 
de  blanc  d’oeuf,  de  fücre  en  poudre  &  de 
rapure  de  citron*  fort  fine  ;  ce  malfepain  en 
eft  très- délicat. 

Dragées  de  Citrons. 

1 6.  Coupez  en  petits  filets  des  écorces  de 
citrons  que  vous  mettez  tremper  dans  de  l’eau 
jufqu’au  lendemain  que  vous  les  faites  blan¬ 
chir  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  tendres  fous  les 
doigts;  après  les  avoir  jettés  dans  de  l’eau 
fraîche  &  laifles  égoutter  ,  vous  les  mettez 
dans  un  fucre  cuit  au  lifte  ;  faites  leurprendre 
cinq  oufix  bouillons;  ôtez-les  du  feu  pour  les 
laifTer  dans  le  fucre  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
froids,  vous  les  retirezpour  lors  du  fyrop  pour 
les  mettre  fécher  à  l’étuve.  Lorfqu’ils  feront 
bien  fecs,  vous  les  mettrez  dans  une  poêle  à 
provifion  avec  du  fucre  cuit  au  grand  lifte, 


c  1  T  257 

©ù vous  avez  mis  un  peu  de  gomme  arabique 
détrempée  avec  de  l’eau  ;  remuez  toujours 
la  poêle  fur  un  petit  feu,  jufqu’à  ce  que  le 
fucre  gommé  fe  foit  atta'ché  après  les  filets 
de  citrons;  quand  ils  feront  bien  fe  es,  vous 
y  remettrez  encore  de  ce  même  fucre,  pour 
leur  donner  une  deuxieme  couche  ,  en  re¬ 
muant  toujours  les  anfes  de  la  poêle;  cette 
deuxieme  couche  étant  finie,  comme  la  pre¬ 
mière,  vous  leur  donnerez  encore  cinq  ou  fix 
couches  de  la  même  façon,  avec  du  fucre  cuit 
au  lifle,  fans  être  gommé  comme  les  deux  pre¬ 
mières  ;  lorfque  vous  jugerez  qu’ils  font  a  (Fez 
chargés  de  fucre  ,  vous  les  menez  fortement 
fur  la  fin  fans  les  fauter  pour  les  lifler ,  &  vous 
achèverez  de  les  fécher  à  l’étuve  ;  fi  vous  en 
faites  beaucoup  à  la  fois ,  vous  vous  fervirez 
d’une  baffine ,  à  la  place  d’une  poêle  à  pro- 
vifion. 

Petits  pains  de  Citrons . 

17.  Prenez  un  blanc  d’œuf  ou  deux  battus 
avec  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orange  ;  met¬ 
tez  enfuite  du  fucre  en  poudre  jufqu’à  ce 
qu’il  fe  fafTe  une  pâte  ferme  comme  celle  de 
maflepain;  mêlez  parmi  de  la  rapure  de  ci¬ 
tron  ;  roulez  la  enfuite  en  petites  boules  que 
vous  dreflèrez  fur  du  papier  en  les  applatif- 
fant  un  peu,  &  mettez  cuire  au  four. 

Bifcuits  à  l'écorce  de  Citron  confite . 

*8.  Prenez  des  blancs  d’œufs  autant  qu’il 
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vous  en  Tant ,  râpez  y  de  la  çhajr  dç  citron, 
mettez-y  un  peu  de  marmelade  de  cç  même 
fruit,  çnfuite  vous  mettez  du  fucre  en  pou¬ 
dre}  inporporez-le  bien  avec  le  refte,  met- 
tez-en  jufcju’a  ce  que  vous  ayez  une  pâte 
jnaniable,  mêle? -y  de  l’éçQrce  de  citrpri 
confite  &  pijée  menu  ,  le  tout  bien  délayé; 
formez  &  faites  cuire  vos  bifcuits  à  l’ordi- 
paire ,  ces  bifçuits  doivent  être  fecs  $c  caf-# 
fans, 

Compote  de  tranches  de  Citron , 

ip.  Coupe?  vos  citrons  par  tranche  juk 
qu’au  blanc ,  ôtez  les  pépins ,  faites  tremper 
les  tranches  dans  l’eau  jufqu’à  çe  que  la 
çhair  en  devienne  un  peu  mollafle  ;  tirez-les 
çn  fuite  &  les  mettez  dans  l’eau  fraîche.  Après 
ççln  prenez  un  peu  de  décodion  de  pommes 
de  renette ,  faites  la  cuire  comme  pour  la 
compote  de  çes  memes  pommes  ;  mélez-y 
un  peu  de  jus  de  citrons;  mettez-y  vos  tram 
çhes,  quand  elles  feront  bien  égouttées  & 
que  votre  fyrop  fera  prqfqu’en  gelée  ;  pen¬ 
dant  qu’elles  bouillent ,  ayez  foin  de  les  bien 
tScumer ,  mfqu’à  ce  que  vos  citrons  aient 
pris  fuçre  ;  dreflez-les  enfuite  avec  le  fyrop, 
après  y  avoir  exprimé  un  jus  de  citron, 
fervez  chaudement  votre  compote. 

Compote  de  chair  de  Citron, 

20.  Faites  une  gelée  de  pommes  &  la 
faites  cuire»  prenez  un  gros  çitrpn,  pele?-le 
bien 
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bien  épais  &  proche  du  jus ,  coupez-  le  en 
long  par  la  moitié  &  faites  plufieurs  tranche» 
de  chaque  moitié  ;  jettez  ces  tranches  dans 
votre  gelée  après  en  avoir  ôté  les  grains  ; 
faites  bouillir  le  tout  enfemble  pour  que 
votre  gelée  conferve  fon  premier  degré  de 
cuiflon  ;  tirez-lahors  du  feu  &  lalaiflez  refroi¬ 
dir  à  moitié  ;  chargez  une  afliette  de  tranches 
de  citron  &  les  couvrez  de  votre  gelée. 

Eau  de  Citron, 

21.  Prenez  un  citron,  coupez-en  la  peau 
en  zeftes,  mettez -les  dans  une  éguierre, 
avec  une  pinte  d’eau  &  un  quarteron  de 
fucre;  exprimez-y  le  jus  de  deux  citrons; 
laiflez  infufer  le  tout  pendant  quelques  heu-* 
res,  fi  vous  n’êtes  pas  prefle ,  ou  bien  bat- 
tez-la  d’un  vaiflèau  dans  un  autre,  &  lorf- 
qu’elle  aura  pris  le  goût  de  citron,  paflez- 
la  comme  les  autres  &  la  mettez  glacer, 

Syrop  de  Citron • 

22.  Faites  cuire  a  foufflé  une  livre  de 
fucre,  mettez-y  quatre  onces  de  jus  de  ci¬ 
tron;  mêlez  le  tout  enfemble  &  le  ferre? 
dans  une  bouteille.  S’il  étoit  trop  décuit, 
il  faudroit  le  cuire  à  perlé ,  qui  eft  la  vraie 
cuiflon  de  tous  les  fyrops  de  garde;  mais  on 
ne  fait  guères  de  celui-ci  que  pour  en  ufer 
fur  le  champ;  il  eft  rafraîchiflant  8c  bon 
pour  la  poitrine. 

R 
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Citrons  en  Olive • 

23.  Mettez  dans  un  mortier  deux  blancs 
d’œufs  frais,  avec  du  citron  verd  râpé,  fuf- 
fifamment  pour  que  le  goût  domine,  &du 
fucre  fin  que  vous  pilez  avec  les  blancs 
d’œufs ,  &  augmentez  à  mefure  jufqu’à  ce 
que  cela  vous  forme  une  pâte  épaifle  ;  retirez 
votre  pâte  du  mortier  pour  la  rouler  en  long 
fur  du  papier  blanc  &  du  fucre  ;  coupez  en- 
fuite  toute  cette  pâte  par  petits  morceaux 
égaux,  que  vous  roulez  dans  les  mains  en 
forme  d’olives ,  &  que  vous  dreflez  fur  du 
papier  pour  les  faire  cuire  dans  un  four  très- 
doux  ;  vous  les  conferverez  dans  un  endroit 
fec,  jufqu’à  ce  que  vous  les  ferviez. 

Tailladins  Jile’s  de  Citrons. 

24.  Prenez  les  écorces  de  deux  citrons  ; 
que  vous  coupez  en  petits  filets  ou  tailladins; 
mettez-les  cuire  dans  de  l’eau,  jufqu’à  ce 
qu’ils  fléchiflfent  facilement  fous  les  doigts  ; 
retirez-les  à  l’eau  fraîche  &  les  faites  égout¬ 
ter  ;  mettez-les  dans  une  poêle  avec  un  peu 
de  fucre  clarifié  pour  leur  donner  une  dou¬ 
zaine  de  bouillons  ;  ôtez-les  du  feu  &  laiflez- 
les  dans  leur  fyrop  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
froids;  alors  vous  les  retirez  pour  les  mettre 
égoutter  &fécher  à  l’étuve.  Lorfqu’ils  feront 
bien  fecs,  vous  les  femerez  fur  une  feuille 
de  cuivre,  frottée  légèrement  de  bonne 
huile  d’olive ,  vous  avez  un  fucre  cuit  au 
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caramel  que  vous  tenez  chaudement  fur  un 
petit  feu  ;  prçnez-en  avec  deux  fourchettes, 
que  vous  filez  légèrement  pardeflus  tous 
les  tailladins  en  lailfant  des  vuides  ;  après 
que  vous  avez  fini ,  vous  retournez  les  tail¬ 
ladins  fur  une  autre  feuille  aulfi  frottée 
d’huile  pour  en  faire  autant  de  l’autre  côté. 

Marmelade  de  Citrons , 

ay.  Prenez  la  quantité  de  citrons  que 
vous  jugerez  à  propos,  ôtez-en  le  dur  du 
bout  de  la  queue  &  celui  de  la  tête ,  cou- 
pez-les  en  quatre  &  en  preflez  un  peu  le 
jus  dans  une  affiette;  vous  mettrez  enfuite 
vos  citrons  dans  de  l’eau  bouillante ,  pour 
les  faire  cuire  jufqu’à  ce  qu’ils  fléchiflênt  fa¬ 
cilement  fous  le  doigt  &  vous  les  retirez 
dans  de  l’eau  fraîche;  après  les  avoir  égout¬ 
tés  &  bien  prefTés  dans  une  étamine ,  en  la 
tordant  fort ,  vous  mettez  les  citrons  dan? 
un  mortier  pour  les  bien  piler;  quand  ils 
feront  alTez  fins,  vous  les  pafierez  au  tra¬ 
vers  d’un  tamis  en  les  prefiant  fort  avec  une 
fpatule,  pour  en  tirer  le  plus  de  marmelade 
que  vous  pourrez  ;  fur  une  demi-livre  de 
cette  marmelade,  vous  ferez  cuire  une  livre 
de  fucre  à  la  plume  ;  mettez-y  vos  citrons 
pour  les  bien  mêler  enfemble;  remettez- 
les  fur  le  feu  pour  leur  faire  prendre  fept  ou 
huit  bouillons;  quand  votre  marmelade  fera 
à  demi-froide,  vous  la  mettrez  dans  les  pots; 
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il  y  en  a  qui  tournent  leurs  citrons  pour  ci 

oter  les  zeftes  avant  que  de  le^  employer. 

Gla.ce  de  Citrons, 

a6.  Exprimez  le  jus  de  fix  citrons  dans 
trois  demi-feptiers  d’eau;  mettez- y  la  fuper- 
ficie  de  l’écorce  coupée  en  zeftes  &  trois 
quarterons  de  lucre;  faites  infufer  le  tout 
pendant  une  bonne  heure ,  enfuite  vous  le 
paflezdans  un  tamis  ferré  pour  le  mettre 
dans  la  falbotiere  &  faire  prendre  à  la  glace  ; 
l’on  appelle  limonade  cette  compofition  , 
quand  on  la  boit  liquide  fans  la  faire  glacer, 
Pajlilles  de  Citron, 

27.  Mettez  deux  "gros  de  gomme  adra- 
gante  dans  un  verre  d’eau ,  avec  les  zeftes 
d’un  citron  entier  ;laiflez-les  tremper  jufqu’à 
ce  que  la  gomme  foit  fondue;  vous  la  partez 
au  travers  d’un  linge,  en  la  preüant  fort  ; 
mettez  cette  eau  dans  un  mortier  avec  le  jus 
de  citron;  jettez-y  peu  à  peu  une  livre  de 
fucre  fin  palfé  au  tambour ,  jufqu’à  ce  que 
vous  ayez  une  pâte  maniable;  vous  la  reti¬ 
rez  du  mortier  pour  en  former  des  paftilles 
de  tels  deflèins  que  vous  voudrez. 

Grillage  de  Citrons, 

28.  Faites  cuire  une  demi-livre  de  fucre 
à  la  grande  plume ,  &  vous  y  mettez  tout 
de  fuite  trois  onces  de  citrons  verds  coupés 
en  petits  filets  le  plus  minces  que  vous  pour- 
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ïtz  ;  remuez-les  dans  le  fucre  fur  un  moyen 
feu  jufqu’à  ce  qu’ils  ayent  pris  une  belle 
couleur  grillée  ;  quand  ils  font  finis,  vous  y 
preffez  promptement  quelques  gouttes  de  jus 
de  citrons  &  les  dreflez  en  forme  de  maca¬ 
rons  fur  deS  feuilles  de  cuivre  ;  poudrez-' 
les  tout  de  fuite  avec  un  peu  de  fucre  fin  & 
faites-les  fécher  à  l’étuve.  A  la  place  des  fileta 
de  citrons  ,  vous  pourrez  mettre  de  l’écorce 
de  citrons  ratifies  avec  un  morceau  de  verre 
lifie  ;  il  en  faut  la  même  quantité  que  de  celle 
qui  eft  coupée  en  filets. 

CX  LI. 

CITROUILLE. 

Pepo  oblongus ,  Pin. 

Cucurbita  Citrullus ,  Linn. 

C’eft  un  gros  fruit  qui  rampe  fur  terre  ; 
dont  la  chair  eft  femblable  à  celle  du  con¬ 
combre, ferme.blanche  &  d’un  goût  agréable  ; 
cette  chair  eft  moins  nourrifiànte  qu’agréa¬ 
ble  ;  les  femences  de  ce  fruit  lottt  mifes  au 
nombre  des  quatre  femences  froides.  La  ci¬ 
trouille,  ditM.  Andrv,  n’eft  à  proprement 
parler,  qu’une  efpece  d’eau  figée, dont  le  pro¬ 
pre  eft  de  rafraîchir  extrêmement  ^c’eftpour- 
quoi  cet  aliment ,  sjoute-t-il  ,  ne  convient 
gueres  avec  le  poiflon ,  &  n’acccommode 
n ullement les tempéramens  froids  &  les  efto- 
inacs  trop  humides  ;  mais  les  perfonnes  na- 
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jturellement  féches  &  pleines  de  feu  ,  s’etl 
doivent  bien  trouver  ,  fur-  tout  lorfque  le 
ventre  eftrefferré  ;  la  citrouille  fert  à  faire  des 
potages,  des  fricalïees ,  même  du  pain  ;fa  fe- 
mence  entre  dans  la  compofition  de  cette 
boiflfon  rafraîchiflante  qu’on  boit  en  été  au¬ 
tant  pour  le  plaifir  que  pour  la  fanté  ,  & 

ou’on  appelle  orgeat ,  parce  qu’anciennement 
l’eau  d’orge  en  étoit  la  bafe  ;  mais  a&uelle- 
ment  elle  n’y  entre  plus. 

Méthode  pour  faire  t Orgeat , 

î .  Prenez  une  demi-livre  de  femences  froi¬ 
des  qui  font  la  graine  de  citrouille ,  de  cour¬ 
ges  ,  de  concombre  &  de  melofi.  Lavez-les 
&  eflîiyez-les  bien  après  ;  joignez-y  fix  on¬ 
ces  d’amandes  douces,  &  deux  onces  d’a¬ 
mandes  amercs  que  vous  ferez  un  peu  trem¬ 
per  dans  une  eau  tiede  pour  en  ôter  la  peau  ; 
mettez  le  tout  dans  un  mortier  de  pierre  , 
&jpilezle  bien;  jettez-yenfuite  deux  livres 
de  fucre  avec  la  pellicule  d’un  citron  levé 
légèrement  que  vous  broierez  avec  les  fe¬ 
mences  ;  cela  compofera  une  pâte  que  vous 
mettrez  bien  prelfée  dans  un  vafe  de  terre  ou 
de  fayance  ,  &  que  vous  pouvez  conferver 
un  mois  &  plus  dans  un  lieu  fec  pour  vous 
en  fervir  au  befoin  ;  vous  en  prendrez  fur 
chaque  pinte  d’eau ,  delà  groflfeur  d’un  œuf 
de  poule  que  vous  mettrez  dans  une  étamine 
da  ferge ,  &  que  vous  délaierez  avec  une 
cueiller  ;  vous  paflerez  enfuite  le  marc  avec 
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les  deux  mains ,  &  yous  jetterez  fur  la  li¬ 
queur  quelques  gouttes  de  fleurs  d’orange  ; 
vous  la  tranfvaferez  enfuite  dans  quelques 
cruches  ou  bouteilles  que  vous  ferez  rafraî¬ 
chir  avant  de  la  boire. 

Pain  de  Citrouille. 

2.  Si  vous  avez  une  grande  quantité  de 
citrouille  ,  ou  plus  qu’il  n’en  eft  befoin  pour 
nourrir  votre  Famille ,  vous  en  mettrez  dans 
le  pain  des  domeftiques  ,  même  dans  le  vô¬ 
tre;  pour  le  faire  ,  vous  ferez  bouillir  la  ci¬ 
trouille  ,  de  la  même  façon  que  celle  que 
l’on  veut  fricaflèr;  il  faut  pourtant  qu’elle 
foit  un  peu  plus  cuite  ;  puis  vous  la  pafTerez 
à  travers  un  gros  linge  pour  retirer  de  pe¬ 
tites  fibres  qui  s’y  rencontrent  ;  après  quoi 
vous  détremperez  votre  farine  avec  cette  ci¬ 
trouille  paflee ,  ajoutant,  s’il  eft  néceflaire, 
de  l'eau,  dans  laquelle  elle  aura  cuit;  & 
Vous  en  ferez  du  pain  de  la  même  maniéré 
que  l’on  fait  le  pain  ordinaire.  Ce  pa;*  eft 
jaunâtre ,  de  bon  goût ,  un  peu  gras  cuit  & 
très-fain  pour  ceux  qui  ont  befoin  de  rafraî- 
chilTement. 

Citrouille  en  andouillettes. 

5.  Faites-la  bien  cuire  &  égoutter  ;  man- 
gez-la  avec  dubeurre  frais  ,  des  jaunes  d’œufs 
durs  ,  perfil  &  fines  herbes  hachées,  fel ,  poi¬ 
vre  &  girofle  en  poudre  ;  formez-en  des  an- 
douiliettes  ;  mettez-les  dans  une  terrine  au 
R  iv 
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four  avec  beaucoup  de  beurre  ;  quand  elles 
font  cuites  ,  dégraiflèz-les  &  les  faites  rif- 
foler. 

Citrouille  fricajfe'e . 

4.  Coupez  en  morceaux  ;  faites  bouillir 
dans  l’eau  fuffifamment  pour  l’amollir;  faites 
égoutter  &  fricaflèz  avec  lait ,  beurre  ,  fel 
&  poivre  ;  ajoutez  fur  la  fin  deux  jaunes 
d’œufs,  délaies  dans  le  crème. 

Potage  au  lait  de  Citrouille. 

5".  Coupez  votre  citrouille  en  petits  mor¬ 
ceaux  ;  paflèz-la  à  la  poêle ,  au  beurre  blanc 
avec  fel ,  poivre  ,  perfil ,  cerfeuil  &  autres 
fines  herbes  hachées;  mettez-la  enfuite  dans 
un  pot  de  terre  avec  du  lait  bouillant  ;  faites- 
lui  faire  quelques  bouillons  ;  dreflfez  votre 
potage  avec  un  peu  de  poivre  blanc  garni 
de  croûtons  frits. 
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CIVE,  APPETIT. 

Cepa  foliis  Capillaceis ,  minimaf  purpu- 
rafcente Jlore. ,  Tour. 

Cepa  Jeclilis  juncifolia  ,  perennis  ,  Mo- 

.  rilfon. 

La  feuille  de  cette  plante  fert  aflèz  fré¬ 
quemment  au  printemps  dans  les  fournitu¬ 
res  de  falade  ,  &  quelquefois  dans  les  ome¬ 
lettes. 
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C  X  L  I  I  I. 

C  N  I  C  H  A  U  T. 

Cnicus  o  1er ac eus ,  Linn. 

Carduus  pratenjîs  latifollus ,  Pin. 

Les  feuilles  de  ce  chardon  fontd’ufage  en 
Ruflîe  au  lieu  de  choux. 


C  X  L I V. 

COA  DES  CHINOIS, 

Ingomas ,  Rumph. 

Cacara  bulbofa. 

.  On  cultive  cette  plante  à  Amboife  ;  fa 
racine  a  plus  de  fuc  que  la  battate  ;  on  la 
peut  manger  crue  après  l’avoir  pelée  ;  mais 
elle  n’eft  pas  agréable  au  goût  ;  elle  eft  faite 
à  peu  près  comme  les  raves  fongeufes  ;  les 
Hollandoisl’appelloient  aufli  rave  des  Indes; 
fi  on  la  fait  cuire  dans  l’eau ,  elle  eft  un  peu 
meilleure  ;  on  en  prépare  cependant  un  mets 
fort  délicat ,  fi  on  la  coupe  en  tranches  & 
fi  on  la  fait  bouillir  avec  du  beurre  &  de  la 
cannelle.  Les  Chinois  confifent  cette  racine 
au  fucre  ,  &  ils  en  donnent  comme  quelque 
chofe  de  falutaire  à  ceux  qui  ont  la  fievre  , 
d’autant  qu’elle  peut  les  rafraichir;  fi  on  tiré 
cette  racine  de  terre,  avant  que  le  fruit  de  la 


2 66  COC 

plante  foitparvenu  en  maturité,  elle  eftpouf 

lors  très-tendre  &  très-délicate. 

CXLV. 

COCA. 

Myrtho  Jîmilis  indica,fruclu  raeemofo. 

Les  Occidentaux  fe  fervent  du  coca 
comme  les  Orientaux  du  betel ,  &  les  Euro¬ 
péens  du  tabac.  Il  eft  d’un  grand  ufage  au 
Pérou  pour  fortifier  &  réparer  les  forces  abat¬ 
tues,  pour  défaltérer  &  nourrir; on  en  mêle 
avec  des  écailles  d’huitre  calcinées&l’onen 
forme  des  paftilles  qu’on  tient  long- temps 
dans  la  bouche,  les  mâchant  avec  grand 
plaifir. 

CXLVI. 

COCHENE,  SORBIER  TORMINAL, 

Sorbier  Tormigne, Sorbier  sauvage. 
Cormier  sauvage. 

Sorbus  aucu.pa.ria ,  Linn. 

Sorbus  JylycJlris  Joliis  domejlicce  Jimilis  , 

Pin. 

Les  Suédois  font  du  cidre  &  de  l’eau-de- 
vie  avec  fes  fruits  ;  féchés  &  pulvérifés  il* 
en  font  du  pain, 
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C  X  L  V  I  I. 

COCO,  COQUO. 

P  aima  indica  coci/era  angulofa ,  Pin. 

Cocos  nucifera ,  Linn. 

Les  Indiens  retirent  des  arbres  qui  por¬ 
tent  le  coco, quand  ils  font  jeunes,  par  inci- 
fion  ,  un  fuc  vineux ,  qui  leur  fert  deboif- 
fon  fous  le  nom  de  fura  ,  &  qui ,  expofé  au 
foleil,  devient  doux ,  &  s’appelle  oracca  ;  ce 
fuc ,  épaifli  fur  le  feu ,  fe  change  en  fucre  ; 
il  donne  encore  par  la  diftillation  de  fort 
bonne  eau-de-vie.  Après  avoir  recueilli  ce 
premier  fuc,  ces  Peuples  en  retirent  un  fé¬ 
cond  qui  n’eft  pas  fi  fpiritueux  ;  mais  qui 
donne  par  évaporation  un  fucre  qu’ils  ap¬ 
pellent  ingra.  Le  noyau  ou  la  moelle  du 
fruit  de  coco  fe  fépare  par  les  Indiens  avec 
une  cuillier,  &  ils  la  mangent  ou  crue,  ou 
ils  la  font  cuire  avec  leur  pain  de  fago  ou 
avec  le  riz.  On  tire  encore  de  ce  noyau  une 
efpece  d’huile  qui  imite  le  beurre  par  fa 
confiftcnce,  ils  s’en  fervent  pour  cuire  leurs 
poiffons  ou  leurs  légumes.  Nous  aurons  oc- 
cafion  de  parler  fouvent  du  beurre  de  coco, 
autrement  calappus. 
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CXLVIII. 

COIGNASSIER,  COIGNIER, 

ÇOÜDOUNIER, 

Cydonia  vulgaris ,  Tour. 

P  y  rus  Cydonia ,  Linn, 

La  chair  des  coings ,  qui  font  les  fruits  de 
cet  arbre ,  eft  très-odorante  &  un  peu  acide  ; 
on  mange  rarement  de  ces  fruits  cruds ,  cuits 
ils  font  plus  amis  de  l’eftomac.  C’eft  avec 
la  pulpe  des  coings  qu’on  fait  des  gelées  de 
cotignac  ;  on  fait  aulïi  des  liqueurs  &  un 
vin  de  coings. 

Confiture  de  Coings. 

i.  Il  faut  les  choifir  bien  mûrs ,  les  peler 
promptement,  les  couper  par  quartiers  & 
les  jetter  dans  de  l’eau  claire  après  qu’on  en 
a  ôté  le  cœur.  Cela  fait  on  les  met  bouillir 
dans  de  l’eau,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien 
cuits; on  les  tire  enfuite  pour  les  faire  égout¬ 
ter  ,  puis  on  les, met  dans  du  fucre  clarifié  & 
un  peu  plus  que  tiede.  On  les  laiffe  ainli  juf- 
qu’au  lendemain ,  qu’on  les  fera  enfuite  cuire 
dans  le  même  fyrop  ;  après  cela  fi  on  craint 
qu'ils  n’ayent  pas  la  couleur  afTez  rouge,  on 
les  tient  couverts ,  on  y  mêle  de  la  coche¬ 
nille  ou  du  vin  rofé ,  &  enfin  lorfqu’ils  ont 
jetté  trente  ou  quarante,  bouillons,  &  que 
l’on  juge  que  le  fyrop  eft  affez  çuit,  on  le» 
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y  laiflfe;  mais  hors  du  feu ,  jufqu’au  jour 
fuivant  ;  on  les  remet  fur  le  feu  pour  leur 
faire  jetter  encore  quelques  bouillons ,  puis 
on  les  tire. 

Pour  faire  des  Coings  rouges  en  gelées  > 
ou  Cotignac. 

2.  Coupez-les  par  morceaux  &  y  laiffez 
les  pelures  &  pépins;  mettez -y  aulïi  les 
pelures  des  quartiers  deftinés  à  fervir  de 
compote  &  que  l’on  jette  dans  l’eau  fraîche 
après  les  avoir  pelés;  faites  bien  cuire  le  tout, 
puis  paflèz-le  avec  expreflion  dans  un  linge 
ou  étamine ,  &  tirez-en  le  plus  de  jus  que 
vous  pourrez,  Ce  jus  étant  dans  une  poêle 
à  confitures ,  vous  y  mettrez  les  quartiers 
pour  compote  afin  qu’ils  cuifentbien;  pour 
cinq  ou  fix  gros  coings ,  huit  ou  dix  petits , 
vous  y  ajouterez  deux  livres  ou  deux  livres 
&  demie  de  fucre ,  &  vous  ferez  bien  bouil¬ 
lir  le  tout  à  petit  feu ,  afin  que  le  fruit  rou- 
gifle;  quand  il  fera  bien  rouge ,  vous  pouf¬ 
ferez  le  fyrop,  &  lorfqu’il  fera  fait,  vous 
dreflèrez  votre  confiture.  Il  faut  y  mettre 
plus  de  fucre,  fi  l’on  a  delTein  de  la  garder. 

Gelée  de  Coings, 

3.  Vous  prendrez  des  coings  qui  foient 
fains  &  qui  ne  foient  point  encore  bien 
mûrs  ;  vous  les  elTuierez  avec  un  linge  blanc 
&  les  couperez  par  morceaux  ;  vous  en  pe- 
ferez  fix  livres  &  les  ferez  cuire  dans  cinq 
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pintes  d’eau  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien 
cuits  ;  après  quoi  vous  les  verferez  dans  un 
tamis  defliis  une  terrine  ;  vous  peferez  (ix 
livres  de  jus  &  vous  y  ajouterez  trois  livres 
defucre  que  vous  ferez  cuire  enfemble, 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  en  gelée  ;  vous  pren¬ 
drez  garde  que  le  feu  foit  modéré ,  afin  que 
la  gelée  ait  le  temps  de  rougir  ;  après  quoi 
vous  la  mettrez  toute  chaude  dans  des  boîtes 
ou  dans  des  pots. 

Marmelade  de  Coings . 

4.  Vous  prendrez  des  coings  qui  foient 
beaux ,  des  plus  jaunes ,  &  les  ferez  cuire 
tout  entiers ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  moël- 
leux;  vous  les  pelerez  &  les  palferez  au  ta¬ 
mis.  enfuite  vous  les  deflecherez  ;  après  quoi 
vous  en  peferez  quatre  livres  ;  vous  ferez 
cuire  cinq  livres  de  fucre  à  la  forte  plume , 
&  vous  mettrez  le  fruit  dedans.  Vous  les  re¬ 
mettrez  deflus  le  feu  prendre  trois  ou  quatre 
bouillons ,  vous  les  remuerez  bien  avec  une 
fpatule;  vous  ôterez  le  feu  de  deflus,  vous 
mettrez  cette  marmelade  dans  des  pots  toute 
chaude  &  ne  la  couvrirez  que  le  lendemain. 
La  marmelade  de  coings  rouges  fe  fait  de 
même,  à  l’exception  qu’il  faut  y  mettre  de 
la  cochenille  préparée  avant  d’y  mettre  le 
fucre. 

Ratafia  de  Coings, 

y.  Ayant  choiû  des  coings  bien  mûrs  ôi 
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bien  parés,  vous  connoîtrez  cette  qualité  à 
leur  couleur;  comme  ces  fruits  font  tou¬ 
jours  cotonneux ,  vous  efluierez  propre¬ 
ment  leur  duvet  avec  un  linge  blanc  ;  fer- 
vez  vous  enfuite  d’une  râpe  à  fucre  pour  râ¬ 
per  chair  &  écorce  jufqu’au  cœur  ou  pépins, 
que  vous  jetterez  comme  inutiles.  Quand 
vous  aurez  préparé  de  la  forte  une  quantité 
fuffifante  de  ce  fruit ,  vous  le  porterez  à  la 
cave  pour  le  faire  fermenter  pendant  vingt- 
quatre  heures  tout  au  plus,  il  fentira  pour 
lors  un  peu  l’aigre ,  &  il  fera  temps  de  le 
prefler  par  un  linge  ;  cette  expreflion  fe  fera 
»  grande  force  pour  exprimer  tout  le  fuc. 
Dans  fix  pintes  de  ce  jus ,  vous  ferez  fondre 
trois  livres  de  fucre  que  vous  mettrez  en 
poudre  pour  faciliter  la  difTolution  ;  vous 
ajouterez  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  deux 
pintes  d’efprit  de  vin ,  douze  doux  de  gi¬ 
rofle  ,  une  once  de  cannelle  &  un  gros  de 
macis.  Le  mélange  achevé  vous  boucherez 
bien  les  cruches  &  vous  les  mettrez  en  infu- 
lïon  dans  un  lieu  tempéré. 

Compote  de  coings  à  la  Bourgeoije. 

6.  Mettez  dans  de  l’eau  bouillante  trois 
ou  quatre  coings,  fuivant  qu’ils  font  gros; 
faites-les  bouillir  jufqu’à  ce  qu’ils  fléchiflent 
fous  les  doigts ,  retirez-les  enfuite  dans  de 
l’eau  fraîche ,  pour  les  couper  par  quartiers, 
les  peler  &  en  ôter  les  cœurs  ;  mettez-les 
dans  une  poêle  avec  un  peu  de  fucre  dari- 
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fié  pour  leur  faire  prendre  quelques  bouil¬ 
lons;  quand  ils  feront  allez  cuits ,  vous  les 
dreflcrez  dans  le  compotier  avec  le  fyrop  & 
vous  les  fervez  chaudement. 

Syrop  de  Coings . 

7.  Prenez  des  coings  bien  mûrs,  ôtez  le 
coton  de  deflus  avec  un  linge,  râpez  le  juf- 
qu’au  cœur;  prenez  en  la  rapure  &  la  paf 
fez  &  preffez  dans  un  linge  ;  mettez  le  jus 
qui  en  fortira  dans  une  bouteille  de  verre 
qui  11e  foit  point  couverte  ,  expofez-la  au 
foleil  ou  la  mettez  devant  le  feu ,  jufqu’à  ce 
que  votre  jus  foit  tout  clair;  ôtez-le  alofs 
de  la  bouteille  fans  remuer  la  lie  ;  faites  cuire 
une  livre  de  fucre  à  fouflé  ;  prenez  quatre 
onces  de  jus  de  citrons ,  mettez  les  dans  le 
fucre,  mêlez  le  tout  enfemble  &  le  ferrez 
dans  une  bouteille.  S’il  étoit  trop  cuit,  il  le 
faudroit  faire  cuire  à  perlé ,  qui  eft  la  vraie 
cuiflon  de  tous  les  fyrops  de  garde ,  &  s’il 
ne  l’étoit  pas  allez  ,  il  y  faudroit  mettre  du 
jus  pour  l’achever  de  cuire. 

Pâte  de  Coings. 

8.  Prenez  des  coings  bien  mûrs,  pelez-les 
&  en  ôtez  les  cœurs  ;  faites-les  cuire  dans  de 
l’eau  en  petite  quantité  ;  mettez-les  enfuite 
égoutter  dans  une  palfoire  à  petits  trous, 
mettez  deflous  un  vailTeau  pour  recevoir  ce 
qui  tombe  à  mefure  que  vous  preflez  &  re¬ 
muez  vos  coings.  Le  tout  étant  pa£fé,  vous 
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le  mettez  dans  un  poêlon  bien  net,  &  le 
faites  fécher  à  petit  feu  le  remuant  toujours! 
avec  la  fpatule ,  au  fond  &  dans  le  tour , 
de  crainte  qu’il  ne  brûle*  jufqu’à  ce  que  vous 
Vous  apperceviez  que  vos  coings  commen¬ 
cent  à  fécher ,  ce  que  vous  connoîtrez  lorf- 
qu’ils  ne  tiendront  plus  au  poêlon  5  tnettëz- 
y  enfuite  une  demi-livre  ou  trois  quarterc/ns 
de  fucre  en  poudre ,  mêlez  le  tout  enfemble; 
après  quoi  vous  étendrez  votre  pâte  fur  des 
ardoifes  en  telle  forme  que  vous  voudrez  , 
&  la  ferez  fécher  à  l’étuve  ;  au  lieu  de  met¬ 
tre  votre  fucre  en  poudre,  il  vaut  mieux  la 
faire  cuire  à  cafle  &  l’incorporer  dans  votre 
marmelade. 

Clareçuets  de  Coings . 

S>.  Vous  prendrez  des  coings  qui  foient 
bien  mûrs,  vous  les  pelerez  &  en  ôterez  les 
pépins ,  vous  en  peferez  quatre  livres  &  les 
ferez  cuire  dans  deux  pintes  d’eau*  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  bien  cuits  ;  vous  retirerez  en- 
fuite  vos  quartiers  de  coings  pour  vous  en 
fervir  à  faire  des  compotes  ;  vous  jetterez 
après  dans  votre  décoûion  les  gelures  &  les 
pépins  de  vos  coings ,  &  vous  les  ferez  bien 
bouillir  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  en  marme¬ 
lade,  après  quoi  vous  les  verferez  dans  urt 
tamis  fur  une  terrine  ;  vous  ferez  cuire  deux 
livres  de  fucre  à  la  forte  plume  ;  vous  pefe- 
tez  une  livre  de  votre  aêcôftiori  que  Vous 
jetterez  dedans  j  vous  les  remuerez  bien  8c 
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les  laiflerez  refroidir  à  demi  ;  s’ils  ne  font  pas 
allez  rouges,  vous  pouvez  y  ajouter  de  la 
cochenille ,  enfuite  les  drefler  dans  des  mou* 
les  de  verre  &  les  mettre  à  l’étuve. 

Pâte  de  Coings  à  t écarlate » 

10.  Faites  cuire  dans  un  four  de  gros 
coings  entiers  ;  vous  leur  ôtez  enfuite  la 
peau,  &  vous  les  palfez  au  travers  d’un  ta¬ 
mis  en  les  preflant  fort  avec  une  fpatule  ; 
mettez  les  dans  une  poêle  pour  les  faire  det 
fécher  à  moitié  fur  un  petit  feu  ;  vous  les 
couvrez  enfuite  &  les  entretenez  chauds  fur 
la  cendre  chaude  pour  les  faire  rougir.  Quand 
ils  feront  rouges,  vous  y  mettrez  de  la 
cochenille  préparée  pour  les  rendre  encore 
plus  rouges  ;  délayez  bien  cette  marmelade 
&  la  remettez  fur  le  feu  pour  achever  de  la 
faire  delfécher,  jufqu’à  ce  qu’elle  quitte  la 
poêle;  faites  cuire  à  la  petite  plume  autant 
pefant  de  fucre ,  que  vous  avez  de  marme¬ 
lade  de  coings,  que  vous  mêlez  enfemble 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  incorporés  l’un 
avec  l’autre  ;  remettez  cette  marmelade  fur 
le  feu  pour  la  faire  chauffer,  jufqu’à  ce 
qu’elle  lait  prête  à  bouillir,  en  remuant  tou¬ 
jours  avec  la  fpatule;  drefTez-la  dans  les 
moules  que  vous  mettez  à  l’étuve  pour  la 
faire  fécher. 

Coings  confits  au  liquide . 

11.  Il  faut  choifir  des  coings  bien  mûrs , 
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qui  foient  jaunes  &  fains,  les  piquer  avec 
la  pointe  d’un  couteau  &  le$  faire  bouillir 
dans  l’eau  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  mol¬ 
lets  ;  on  les'tire  enfuite  pour  les  mettre  dans 
de  l’eau  fraîche,  puis  on  les  pele  &  on  les 
coupe  par  quartiers  ;  on  en  ôte  les  çpçprs  & 
on  les  met  à  mefure  dans  de  l’eau  fraîche* 
Quand  tout  eft  pelé,  on  les  tire  de  l’eau  & 
on  les  met  égoutter;  enfuite  on  les  jette 
dans  un  fucre  cuit  à  lifle  ;  on  les  çouv.rç  Sc 
on  les  fait  bouillir  doucetnçnt  à  petit  feu. 
On  les  ôte,  de  teipps  en  temps ,  de  deflus 
le  feu  pour  les  écumer  pour  les  achever  j 
on  fera  cuire  le  fyrop  à  perlé  j  on  lesjahlera 
refroidir  &  on  les  mettra  dans  des  pots.  Il 
faut  pour  une  livre  de  fruit  une  livre  de 
fucre.  Pour  les  faire  bien  rouges  ^  quelques- 
uns  y  mettent  un  verre  de  vin  vermeil ,  en 
cuifant  dans  le  fucre;  mais  pour  le  plus  fur, 
c’eft  d’y  jetter  un  peu  de  cochenille  prépa¬ 
rée  de  cette  jnaniere.  On  pile  cette  coche¬ 
nille  dans  un  petit  mortier  avec  autant  do 
crème  de  tartre  ;  on  fait  bouillir  un  verre 
d’eau ,  &  quand  l’eau  bout,  on  y  jette  la 
cochenille  &  la  crème  de  tartre;  on  mêle 
bien  le  tout  avec  un  petit  bâton ,  on  y 
ajoute  gros  comme  un  pois  d’alun  pilé; 
il  faut  que  cela  ne  bouille  qu’un  moment  ; 
enfuite  on  le  pafle  dans  un  petit  linge  &  on 
en  met  dans  les  coings,  quand  ils  cuifent, 
ce  qu’on  juge  à  propos  pour  les  rougir. 

S  ij 
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C  X  L  I  X. 
COLENDANY. 

Siliqud  morunga ,  ntoryngce  feu  Kelldf  , 
Rumph. 

Le  fruit  de  cet  arbre  ,  qui  fe  trouve  baf 
toute  l’Inde,  eft  long  d’un  pied  ou  d’un 
pied  &  demi  ;  c’eft  une  efpece  de  filique* 
On  la  coupe  en  morceaux ,  quand  elle  eft 
à  demi-mûre,  &  on  la  fait  cuire  avec  du 
jus  de  viandes  ou  avec  du  fuc  de  calappus  * 
Coco  ;  c’eft  un  aliment  aflez  douceâtre. 

C  L. 

COLOCASIÉ. 

Colocafa ,  culcas,  colcas, 

La  racine  de  cette  plante  d’Egypte  eft 
charhue ,  bonne  à  manger  étant  cuite ,  8c 
d’un  goût  approchant  de  celui  de  rioifette  J 
les  Arabes  font  commerce  de  cette  racine  ; 
en  Egypte,  en  Syrie,  eil  Candie  &  en 
d’autres  régions  orientales,  on  la  fnaftgô 
fans  aucune  macération  ;  elle  a,  étant  crue, 
un  peu  d’amertume  St  d’âcreté  vifqueufe , 
mais  tout  cela  s’adoucit  par  la  cuilfon. 
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C  L  I. 

CONANA,  PALMISTE  de  Cayenne. 

P  aima  daclylifera  ,  caudice  &  fruclu  acu* 
leatis  y  Burr. 

Le  noyau  du  fruit  de  cet  arbre  contient 
une  amande  blanche ,  que  l’on  mange  après 
avoir  fait  chauffer  ce  noyau  pour  l’en  reti¬ 
rer;  le  goût  approche  un  peu  de  celui  de 
nos  amandes.  Les  Sauvages  font  avec  le 
fruit  du  Conana  fauvage ,  une  boilfon  qui 
approche  beaucoup  du  vin. 

C  L  I. 

CONCOMBRE. 

Cucumif  fativus ,  vulgaris ,  maturo  fruth* 
fublutto,  Pin. 

Cucumis fativus ,  Linn. 

On  mange  le  concombre  crud  ou  cuit 
de  vingt  façons  différentes,  tant  en  gras 
qu’en  maigre:  on  en  garnit  les  foupes,  & 
quand  ils  font  farcis,  la  farce  les  releve  beau¬ 
coup  ;  on  les  met  foys  des  poulets  ou  des 
poulardes,  &  c’eft  un  ragoût  diftingué;  on 
les  met  encore  fous  des  viandes  rôties ,  après 
les  avoir  fait  cuire  &  égoutter  ;  on  les  cache 
avec  différentes  viandes ,  de  même  qu’avec 
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•le  poifltjn  &  on  en  fait  une  farce  très-cîf- 
licate;  on  les  frièaflfe  à  la  poêle  avec  le 
beurre ,  l’oignon  ;  on  les  apprête  aufli  dans 
là  cafïérole  avec  la  crème,  le  perfil  &  la  ci¬ 
boule;  enfin  les  Cuifinicrs  ont  un  plaifir 
particulier  à  varier  le  goût  &  l’aflâifonne- 
ment  de  ce  légume ,  qui  eft  goûté  &  fou- 
baité  fur  leS  meilleures  tablés.  Pour  le  man¬ 
ger  crud  en  falade ,  il  y  a  deux  façons  dif¬ 
férentes  de  le  préparer;  les  uns,  après  l’a¬ 
voir  pelé  &  coupé  par  tranches ,  le  faupou- 
drcnt  de  gros  fel  entre  deux  plats  &  le  re¬ 
muent  de  temps  en  temps  jufqu’à  ce  que  la 
liqueur  aqueufe  en  ait  découlé  ;  ils  l’alTai- 
fonnent  enfuite  de  vinaigre ,  d’huile  &  de 
poivre  ;  les  autres  .coupent  le  fruit  par  t'rari- 
ches  &  le  laiflenr  pèndànt  une  nuit  entre 
deux  plats;  lé  lehdémain  ils  le  pteflent  entre 
les  mains  pour  en  faire  fortir  le  lue,  &  quand 
ils  veulent  lé  mangèi: ,  Ils  répandent  déflus 
l’huile  &  le  vinaigre  avec  le  poivré  &  le  fel  , 
&  quelques  fines' hérbeS  hachées  ménü;  de 
l’une  ,&  l’autre  maniéré,  ils  font  très-bons 
au  goût. 

On  confit  les  concombres  quand  ils  font 
petits,  &  qu’on  nomme  pour  lors  corni¬ 
chons  ;  ôn  choifit  les  plus  blancs ,  on  éclate, 
on  coupe  la  queue  &  on  les  met  daris  un 
linge  blanc  en  les  frottant  les  uns  contre  les 
autres  pour  les  dépouiller  de  leur  duvet  ;  on 
les  fait  enfuitè  blanchir,  c’eft-â-dire  ,  6n  les 
jette  dans  une  eau  bouillante  pendant  l’ef-t 
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pace  de  quatre  minutes,  &  on  les  remet 
tout  de  fuite  dans  de  l’eau  fraîche  ;  on  les 
l'étiré  &  on  les  fait  égoutter  fur  un  linge 
blanc ,  on  les  remet  enfuite  dans  le  vait- 
feau ,  où  l’on  veut  qu’ils  demeurent ,  foit 
cruche  ou  bouteille;  on  les  range  dedans 
le  mieux  que  faire  fe  peut  en  entremêlant 
quelques  feuilles  de  laurier,  franc  &  qùèl- 
ques  poivres  longs ,  &  on  verfe  du  vinaigre 
blanc  pardeffus  jufqu’à  la  fuperficie,  après 
l’avoir  fait  un  peu  bouillir  dans  un  poêlon. 
On  y  ajoute  encore  une  once  de  fel  ou  ed- 
viron  fur  chaque  pinte  de  vinaigre ,  St  on 
couvre  le  vailfeau  avec  un  parchemin  double 
lié  au  tour.  Huit  jours  apres  ils  feront  bfrris 
à  mângér  &  fe  conferveront  d’une  année  à 
l’autre;  on  peut  encore  ajouter  une  poignée 
de  percepiere ,  d’eftragon  ou  de  côtes  de 
pourpier  félon  le  goût. 

Concombres  farcis  èt  la  Matelàtte . 

1.  Faites  une  farce  de  blanc  de  volailles 
ou  de  veau  hachés,  avec  lard  blanchi  èt 
grailTe blanche,  jamboh  cuit,  champignons, 
truffes,  fines  herbes  bien  afTaifonnées  ,  far’- 
cifiez  Vos  concombres  ;  faites-les  cuire  avec 
du  bouiHon  gras  ou  du  bon  jus ,  &  fqrVez 
avec  le  ji^de  bœuf  deflous.  On  peut  en¬ 
core,  apres  avoir  dégraiffé  la  fauffe ,  y  met¬ 
tre  un  bon  coulis  &  un  filet  de  vinaigre  ;  oh 
les  fert  encore  farcis  eu  ragoût  ou  à  la  fauffe 
blanche. 

S  iv 
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Concombres  fricaffes. 

2.  Coupez-les  par  rouelles  avec  un  oignon 
coupé  de  même;  paflez-les  à  la  caflerole 
avec  du  beurre ,  Tel ,  poivre ,  perfil  haché  ; 
laiflez  mitonner  le  tout  &  fervez  avec  up 
jaune  d’œuf  délayé  dans  le  verjus  ou  dans 
la  çrême  douce, 

Ragoût  de  Concombres. 

3.  Coupez  par  tranches,  faites  mariner 
pendant  deux  heures,  avec  fel,  poivre 
vinaigre,  deux  oignons  en  tranches;  faites 
égoutter  &  partez  à  la  caflerole  avec  lard 
fondu  ;  mouillez  de  jus  &  laiflez  mitonner  à 
petit  feu  ;  dégraiflez  &  liez  d’un  coulis  de 
veau  &  de  jambon  ;  fervez  pour  toutes  fortes 
d’entréçs  aux  concombres,  fqit  à  la  broche 
pu  à  la  braife. 

Concombres  farcis  en  maigre . 

4.  Faites  une  farce  avec  chair  de  cafpe, 
d’anguilles ,  champignons  &  truffes ,  le  tout 
bien  haché  &  aflauonné  de  fel,  poivre, 
clous,  fines  herbes,  bon  beurre,  un  peu 
de  mie  de  pain  trempé  dans  de  la  crème  , 
deux  jaunes  d’œufs  cruds ,  le  tout  pilé  en- 
femblç-  Farciflez-en  vos  concombres  vuidés 
de  leurs  femences  par  un  des  bouts  &  bien 
pelez;  faites -les  cuire  enfuite  à  petit  feu 
dans  une  caflerole  avec  bouillon  de  poiflon, 
pu  purée  çlaire;  e'tant  cuits  drefl"ez-les  dans 
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un  plat  coupés  par  la  moitié  dans  leur  lon¬ 
gueur  &  fervez  avec  un  coulis  de  champi¬ 
gnons  deflous  ;  au  lieu  d’un  coulis  de  cham¬ 
pignons  vous  pourrez  vous  fervir  d’un  ra¬ 
goût  de  laitances  &  de  champignons. 

Potage  de  Concombres  en  maigre. 

y.  Faites-les  blanchir  &  les  mettez  cuire 
dans  de  bons  bouillon  de  purée  avec  un 
oignon  piqué  de  clous ,  quelques  racines , 
&  de  petites  herbes;  vous  y  ferez  une  liaifon 
avec  jaunes  d’oeufs,  cela  fait ,  vous  drelfez 
votre  potage  que  vous  garniflez  de  vos  con¬ 
combres  ;  on  peut  aufli  les  farcir  de  poiffon 
ou  d’herbes. 

Concombres  farcis  pour  piquer  une  entrée  de 
piece  de  bœuf. 

6.  Choififlèz  des  concombres  qui  ne  foient 
pas  bien  gros ,  pelez-les  bien  &  les  vuidez 
de  leurs  femences  fans  les  couper;  faites  une 
farce  de  chair  compofée  de  blanc  de  volaille. 
&  fi  vous  voulez  d’un  morceau  de  veau  ,  le 
tout  bien  haché  avec  du  lard  blanchi  &  un 
peu  de  graillé  blanche ,  du  jambon  cuit  ha¬ 
ché,  des  champignons,  des  truffes  &  toutes 
fortes  de  fines  herbes  ,  tout  cela  bien  haché 
&  bien  aflàifonné  ;  farcilléz-en  vos  concom¬ 
bres  que  vous  aurez  un  peu  blanchis  ;  met- 
tez-les  cuire  dans  de  bon  jus  ou  bouillon 
gras  ;  étant  cuits  tirez-les ,  coupez  -  les  en 
deux  &  les  lailfez  refroidir.  Faites  enfuite 
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une  pâte  à  beigners ,  de  farine  délayée  avéc 
de  l’eau,  un  peu  de  fel,  gros  comme  une 
noix  ou  deux  de  beurre  fondu,  &  un  œuf , 
le  tout  bien  battu  enfemble;  faites  après 
cela  de  petites  brochettes ,  palTez  les  mor¬ 
ceaux  de  concombre  au  travers,  de  façon 
que  les  bouts  foient  tous  du  même  côté  pour 
les  pouvoir  piquer  dans  une  piece  de  bœuf  ; 
trempez-les  dans  cètte  pâte,  faites-les  frire 
dans  du  beurre  affiné  ou  faindoux  que  vous 
aurez  tout  prêt ,  qu’ils  aient  belle  couleur; 
votre  piece  de  bœuf  étant  dreflee  avec  une 
faufla  hachée  de  jambon  &  les  marinades 
pardefliis,  piquez-la  de  tes  concombres  far¬ 
cis  ;  fi  vous  avez  de  la  farce  de  relie,  roulez- 
la  avec  la  main  trempée  dans  de  la  farine  , 
faites-en  de  petites  boules  comme  un  œuf, 
faites-les.  cuire  en  même-temps  que  vos  con¬ 
combres  ,  le  tout  doucement ,  afin  que  la 
farce  fe  tienne.  On  les  fait  enfuite  de  la  même 
maniéré. 

C  L  I  I  I. 

COQUERET ,  ALKEKENGE. 

Phyfalis  Alkckengi,  Linn. 

Solarium  vejicariurti ,  Pin. 

Les  fruits  de  cette  plante  qu’on  nomme 
Coqutrellcs ,  plaifent  à  ceux  qui  aiment  les 
fruits  acides;  mais  ils  deviennent  amers  lors¬ 
qu'ils  font  trop  mûrs.  On  fe  fert  en  plufieurs 
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endroits  pour  teindre  le  beurre ,  des  calices 
rougeâtres  qui  entourent  Tes  bayes  en  forma 
de  veflie. 

C  L  I  V. 
CORCHORE. 

Melochia  Corchori  folia ,  Linn. 

Mdlochia  Corchori  folio  ,  Dill. 

Les  Indiens  mettent  cette  plante  au  nom¬ 
bre  de  leurs  plantes  potagères. 

C  L  V. 

CORIANDRE. 

Coriandrwn  majus ,  Pin.  &  Linn. 

On  fe  fert  de  la  graine  de  coriandre  pour 
en  faire  de  petites  dragées:  elle  fert  aulïi  de 
bafe  à  une  liqueur  nommée  par  cette  raifoh 
eau  de  coriandre,  fort  agréable  à  boire  & 
allez  fàlut'aire  ;  les  BralTeurs  en  mettent  encore 
quelquefois  dans  la  compofition  de  la  hierre 
éc  ellé  lui  dotine  bon  goût. 

Eau  de  Coriandre . 

I.  Pour  faire  l’eau  de  coriandre  il  faut 
bien  choifir  cette  graine  ;  voici  à  quelle 
marque  on  peut  diftinguer  celle  qui  efb  la 
meilleure;  il  faut  qu’elle  foit  d’un  blanc 
jaune  comme  elle  eft  dans  fa  nouveauté ,  ou 
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même  un  peu  roufle.  Si  elle  eft  d’un  roux 
foncé ,  elle  eft  trop  vieille  ;  fi  elle  eft  gri- 
fâtre  ,  c’eft  une  marque  qu’elle  a  fouffert 
fur  la  plante;  &  pour  fe  moins  tromper 
dans  le  choix  ,  il  faut  la  goûter  ,  la  mî- 
cher;  fi  elle  eft  douce  &  de  bonne  odeur, 
vous  pouvez  l’employer  hardiment  &  en 
toute  fureté.  Cette  graine  eft  trop  légère 
pour  juger  de  fa  bonté  par  fa  pefanteur; 
elle  n’a  aucune  fubftance  huileufe  comme 
les  autres  graines}  aufli  elle  fe  clarifie  facile¬ 
ment  &  on  ne  rifque  rien  d’en  mettre  un 
peu  plus.  Elle  eft  creufe  &  très  -  légère  ; 
il  faut  néceflairement  la  piler  pour  l’em¬ 
ployer  ,  afin  de  développer  fon  parfum. 
Au  défaut  de  fubftance  quinteflèntieufe,  elle 
a  beaucoup  d’efprits  volatils  qui  montent 
dans  la  diftillauon  avec  les  premiers  ef- 
prits,  lorfqu’elle  a  été  pilée.  Vous  éviterez  , 
quand  vous  la  diftillerez,  de  tirer  dçs 
phlegmes  ;  vous  la  mettrez  comme  le? 
autres  graines  dans  votre  alembic,  avec  de 
l’eau  ou  de  l’eau  de- vie,  fuivant  les  dofes 
ci-deflous  prefcrites;  &  quand  vous  aurez 
fait  fondre  du  fucre  dans  l’eau  fraîche,  qui 
eft  le  fyrop  ordinaire,  vous  verferez  vos 
efprits  dans  ce  fyrop ,  les  mêlerez  bien  en- 
femble  en  les  remuant  &  vous  pafterez  en- 
fuite  ce  mélange  à  la  chauffe.  Voici  aftuelr 
lement  la  recette  des  dofes  pour  l’eau  de  co¬ 
riandre. 

Pour  fix  pintes  d’eau  de  çoriandrç ,  prêt- 
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nez  trois  pintes  &  une  chopine  d  eàu-de-vie, 
deux  onces  de  coriandre ,  tirez  vos  efpritS 
fur  un  feu  modéré;  une  livre  de  fucre& 
trois  pintes  &  un  demi  feptier  d’eau  pour 
faire  le  fyrop.  Si  vous  faites  du  plus  com¬ 
mun  ,  vous  ne  diftillereZ  que  les  deux  tiers 
de  votre  eàu-de-vie,  &  vous  réferverez 
l’autre  tiers  pour  le  mettre  avec  les  efprits 
dans  le  fyrop. 

Glace  de  Coriandre « 

ü.  Concaflez  une  petite  poignée  de  cd- 
fiandre ,  que  Vous  mettez  iilfufer  dans  une 
pinte  d’eau  chaude  ,  &  la  laiflez  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  pfefqite  froide ,  voüs  y  ajoutez 
une  demi-livre  de  fucte  ;  remuez  le  tout 
etifemble  pour  le  pâfler  enfuite  dans  un  ta¬ 
mis  bien  (erré,  &  le  mettez  dans  la  falbo- 
tiere  pour  faire  prendre  à  la  glace. 

Grillage  de  Coriandre . 

3»  Vous  faites  fondre  un  peu  de  fucre  en 
poudre  fur  un  plat,  fans  eau,  &  aufli-tôt 
qu’il  commence  à  devenir  roux ,  vous  y 
jettez  votre  coriandre  ,  &  vous  remuez 
bien  avez  la  fpatule  jufqu’à  ce  qu’il  foie 
fôux  entieremeht;  vous  la  dreflez  enfuite 
fur  une  afliette  par  petits  rochers  ,  &  vous 
les  mettez  à  l’étuve  ;  il  faut  que  la  corian¬ 
dre  foit  en  dragées.  Remarquez  qu’à  toute 
forte  de  grillage ,  avant  qu’il  foit  toutàdàit 
fini ,  il  y  faut  mettre  un  peu  de  jus  de  ci- 
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tron  ;  mais  prenez  garde  de  n’en  pas  trop 

mettre,  car  cela  le  fait  graider. 

Coriandre  perlée» 

4..  Prenez  de  la  coriandre  nouvelle,  net¬ 
toyez  la  bien  de  fes  ordures,  faites-la  féchef 
à  l’étuve ,  mettez-la  enfuite  dans  la  bafiine 
brûlante ,  &  chargez-la  de  fucre  gommé  ; 
vous  prendrez  enfuite  du  fucre  recuit  à  perlé, 
que  vous  mettrez  dans  un  entonnoir ,  dont 
le  goulot  foit  environ  de  la  groflèur  d’un 
ferret  d’aiguillette  ;  vous  le  lufpendrez  en 
l’air  au  milieu  de  la  badine ,  ayant  foin  à 
chaque  couche,  de  la  faire  féener  &  de  la 
bien  remuer,  de  crainte  qu’elle  ne  s’attache. 
Il  faut  faire  fauter  cette  dragée  dans  la  baf- 
fine ,  afin  qu’elle  prenne  fucre  également  & 
qu’elle  fe  perle. 

Eau  de  Coriandre  glacée . 

y.  Prenez  demi-once  de  coriandre  que 
vous  mettrez  dans  une  pinte  d’eau  tiçde  & 
vous  la  lailferez  infufer  une  demie-heure; 
quand  elle  fera  froide ,  vous  y  mettrez  un 
quarteron  de  fucre  en  poudre  que  vous  re¬ 
muerez  avec  une  cuillier;  apres  quoi  vous 
la  paflcrez  à  la  chaude  &  la  mettrez  dans  un 
moule  à  la  glace. 


-  C  L  V  I. 

CORMIER,  SORBIER, 

Sorbus  fativa ,  Pin. 

Sorbus  domejlica,  Linn. 

Les  fruits  de  cet  arbre,  lorfqu’ils  font 
ronds,  fe  nomment  cormes ,  &  forbes  quand 
ils  font  allongés  en  forme  de  poires  ;  après 
les  avoir  cueillis  on  les  laifïe  mûrir  fur  la 
paille ,  ils  font  alors  plus  agréables  que  les 
nefles;  o*  les  fait  aufll  fécher  au  four.  On 
peut  retirer  de  ce  fruit,  par  la  fermentation, 
un  cidre  plus  pur  que  celui  des  pommes. 

C  L  V  I  I. 

CORNE  DE  CERF,  CORONOPE, 
Capriole,  Sanguinaire. 

Plantago  coronopus ,  Linn, 

Coronopus  pratenjis ,  Pin.  . 

Les  feuilles  de  cette  plante  font  em¬ 
ployées  dans  les  fournitures  de  falade;  on 
en  fait  cependant  aujourd  hui  très-peu  d’u- 
fage. 
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CLVIII. 

CORNOUILLER,  CORMIER, 
Avernier. 

Cornus  mafcula ,  jLinn. 

Cornus  mas  fylvejlris ,  Pin« 

Les  corriouilles  font  aigrelettes  ;  on  Ici 
mange  crues,  confervées  dans  de  l’eau  Ta¬ 
lée  comme  des  olives  &  confites  au  rfiiel 
ou  au  fucre  ;  on  en  fait  de  la  gelée.  C’éft  à 
la  culture  que  l’on  doit  les  cornouilles  jaunes, 
blanches.  ,  ;A. 

C  L  I  X. 

COUDRIER,  COUDRE, 

Noisetier.  .  f:  * 

Corylus  avellana ,  Linn. 

Corylus  fativa  ,  fructu  albominore  Jeu  vuU 
garis ,  Pin. 

On  mange  les  anlandes  de  coudrier  dans 
leur  primeur  &  dans  leur  parfaite  maturité; 
les  noifettes  &  les  avelines  font  plus  agréa¬ 
bles,  mais  nous  les  devons  à  la  culture. 
Les  Confifeurs  les  couvrent  ordinairement 
de  fucre. 
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CLX. 

COCILILAWAN. 

Laurus  canellifera  amboinenfis  procerior , 

.  foliir  longioribus  atque  trinerviis ,  baccls 

calyculatis  oblongo  rotundis ,  Cartheufer. 

L’écorce  de  cet  arbre  eft  une  efpece  nou¬ 
velle  d’épicerie,  dont  on  fe  fert  actuelle¬ 
ment  en  Hollande. 

C  L  X  I. 

COURBARI. 

Courbant  bifolia  ,  fruchi  pyramidato , 
Plum. 

Hymencsa  Courbaril,  Linn. 

La  femencedecet  arbre  eft  de  la  figure  Si 
de  la  groflëur  de  nos  feves  de  marais  :  on  s’en 
fert  aux  Ides  Antilles  &  dans  les  Indes  pour 
faire  du  pain. 

C  L  X  I  I. 

COURGE. 

Cucurbita  longa,  folio  molli ,  flore  albo  > 

J.  B. 

La  chair  du  fruit  de  cette  plante  eft  rafraî- 
çliiflante ,  mais  aiTez  infipide  dans  plufieurs 
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provinces;  on  la  mange  avec  plaifir  cuite 
avec  le  bouillon  de  la  foupe;  elle  ne  fond 
point  comme  le  potiron  &  néanmoins  elle 
eft  fort  tendre;  on  en  fait  auffi  une  confiture 
qui  eft  forteftimée.  (Voy.  Citrouille.) 

CLXIII. 

C  O  U  S  S  E-C  O  U  C  H  E, 
Couche-Couche. 

.  C’çft  une  plante  potagère  des  Ifles  Antil¬ 
les  ;  la  racine  de  cette  plante  a  la  confidence 
de  celle  d’une  châtaigne  bouillie  ,  mais  plus 
caftante.  Cette  racine  cuite  dans  de  1  eau 
avec  un  peu  de  fel  ^  fe  mange  avec  des 
Viandes  falées  ou  du  poifton;  c’eft  un  mets 
fort  eftimé  des  Dames  Creoles,  quoiqu’il 
foit  un  peu  venteux. 

CLXI  V. 

C  O  W  A  L  O  M. 

►  C’eft  un  arbre  de  l’Ifle  de  Ceytan.  Ray 
&  James  font  un  éloge  pompeux  du  goût 
du  fruit  de  cet  arbre ,  qu»  reftemble  à  une 
orange  donü’écorce  feroit  verdâtre. 


ÇLXV. 

CRAN,  GRAND  RAIFORT, 
Raifort  sauvage. 

Cochlearia  folio  cubitali ,  Tour, 

Çochlearia  ar/noriaca,  Linn. 

La  racine  de  cette  plante ,  qui  eft  la  feule 
partie  dont  on  faflè  ufage  comme  aliment , 
léveillei  l’appétit  ;  on  la  mange  crue  ^vec  la 
viande  en  place  de  moutarde ,  étant  râpée 
fraîchement;  fon  goût  eft  prefque  lejnéms, 
&  c’eft  pour  cela  qu’on  l’appelle  la  moutarde 
des  Allemands.  On  la  mange  également 
avec  le  beurre  frais ,  dont  on  fait  des  tartines, 
c’eft  le  dqjeûner  ordinaire  des  Flamands; 
’c'eft  une  refTource  utile  dans  les  campagnes 
éloignées,  où  on  n’a  pas  toujours  de  la 
moutarde  fous  la  main ,  fur-tout  pour  ceux 
à  qui  les  viandes  naturelles  ne  piquent  pas 
aflez  le  goût. 

C  L  X  V I. 

CRESSON  DE  FONTAINE, 

Cresson  d’eau,  Cresson,  Cailli. 

Sïfytnbrium  najlurtium  aquaticum  ,  Linn. 

NaJlurnum  aquaticum  fupinum ,  Pin. 

Le  creflon  de  fontaine  fe  mange  amorti 
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au  vinaigre,  fous  la  volaille  &  en  falade;  os| 
en  met  aufli  dans  les  potages  &  les  farces  ; 
le  çreflon  commun  ou  alenois,  qu’on  cul¬ 
tive  dans  les  Jardins ,  fert  de  fourniture  pour 
les  falades. 

C  L  X  V  I  I. 

CUBEBES,  POIVRE  A  QUEUE. 

Cubebee . 

On  emploie  quelquefois  les  cubebesdan9 
les  gâteaux;  on  en  fait  aufli  des  dragées. 

C  L  X  V  I  I  I. 

C  U I A  V  A. 

Cuiavus  domejlica  ,  nyambo  cunangy 
Rumph. 

TJydium,  Linn. 

C’eft  un  arbre  qui  a  été  tranfporté  du 
Pérou  dans  les  Indes  orientales.  Son  fruit  eft 
fle  la  forme  &  de  la  grofleur  d’une  poire  ;  il 
eft  douceâtre  &  à  peu  près  femblable  à  celui 
des  coings  cuits  ;  il  laifle  dans  la  bouche  de 
celui  qui  en  mange ,  une  odeur  de  foin  ;  on 
le  mange  ordinairement  crud;  il  eft  plus 
Agréable  le  matin ,  lorfqu’il  eft  couvert  de 
rofép,  que  le  foir;  quand  on  en  mange  le 
foir ,  il  lai(Te  une  mauvaife  bouche. 
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C  L  X  I  X. 

CUMIN. 

Cuminum  femine  longiore ,  feu  cyminum 
officinale ,  Pin. 

On  emploie  quelquefois  comme  aromate 
&  aflaifonnement  les  femences  de  cumin  ; 
elles  font  de  la  même  nature  que  celles  .du 
carvi ,  quoiqu’elles  ne  foient  pas  (T agréables. 


C  L  X  X. 

CURCUME,  Saffran  des  Indes. 

Terra  mérita,  Off. 

Curcuma  foliis  lanceolatis ,  utrinque  acu~ 
minatis ,  nervis  latcralibus ,  numercfffi 
fmis  ,  Linn. 

Les  Indiens  fe  fervent  de  cette  racine  en 
guife  d’afiaifonnement  pour  leurs  alimens. 

C  L  X  X  I. 

CYTISE. 

’•  Cyti/us . 

Qn  confit  au  vinaigre  les  petits  boutons 
de  Cyfife, 

T  üj 


c  l  x  x  ï  r. 

dattier,  palmier  dattier. 

Pàtrnd  major ,  Pin. 

Phœnix  dactylifera ,  Linn. 

té  jèüne  palmier  dattier  a  dans'  le  milieu 
de  foh(  tronc  une  efpece  de  nerf  ligneux  ; 
aul^ütd’un  an  il  contient  une  moelle  bonne 
à  manger;  avancé  en  âge  le  tronc  s’endur- 
cîï,  11  h’ÿ'a  qïïé  le  fommet  bon  à  mange'r; 
plus  vieux  encore,  il  n’y  trque  les  boutons 
du  foijvnetToù  fe  trouve  çette  moëllemolle, 
blanche,  tendre  ,  charnue.  caftante  ,  dou¬ 
ceâtre  &  favouçeufe  ;  lçs  Perfans  &  les 
Arabes  en  font  fort  friands.  Les  dattes  (er- 
vèdt'dë  nourHturè  à  nne  infinité  de  perfon- 
nes  dans  les  Indes ,  en  Peffe ,  en  Syrie,  en 
Afrique,  en  Egypte  &  en  Judée  ;  lprf- 
qu’elles  font  mûres  on  en  diftinguç  de  trois 
félon  les  t?ois' degrés  de  maturité. 
Im  première- eft  celle  qui  rfeft  mûre  'qu’à' 
l’extrémité;  la.  feCOHdeieft  celle  qui  eft 
mûre  jufqu’à  environna  moitjé,  &  la  troi- 
fieme  eft  celle  qui  eft  entièrement  mûre. 
On  les  récolte  foavçnt  fcn  même-temps , 
parce  que  trois  jours  d’intervalle  achèvent 
le  degré  de  maturité  daéS  celles  qui  de'  Iç 
font  pas;  pour  les  faire  bien  mûrir,  on  le* 
expoiç  au  folçil  fur  des  nattes ,  elles  devien- 
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nent  d’abord  molles  &  fe  changent  en  pulpe'; 
enfin  elles  s’épaifiiïent  &  fe  bonifient  au 
point  de  ri’être  que  peu  ,  bu  point  fujetteÿ 
à  fe  pourrir.  Les  dattes  étant  deïfechées.,  on 
les  met  au  prefloir  pour  en  tirer  lè  fuc  miel1' 
leux ,  &  on  les  renferme  dans  des  peaux  dè 
chevres,  de  veaux,  de  moutons ,  ou  dan$ 
de  longs  paniers  faits  de  feuilles  de  palmiers 
fauvages,  en  forme  de  facs;  ces  fortes1  dé 
fruits  font  les  alimens  ordinaires  du  Peuplé 
du  pays;  ou  bien  après  en  avoir  tiré  lélbc^ 
on  lesfcrrofe  de  nouveau  avêc  le  même  fut 
avant  de  les  renfermer  ,  ou  enfin  on  ne  les 
exprime  point  &  on  les  renferme  dans  dêi 
cruches  avec  une  grande  quantité  de  fytopi 
celles-ci  ne  font  deftinées  quepour  les  riches, 
On  appelle  ces  dattes  ainfi  préparées  ;  Ca* 
ryotes  Caryotcc. 

On  tire  par  expreflion  de  ces  mêmes  datï 
tes  une  efpece  de  fyrop  qui  tient  lieu  dé 
beurre  étant  gras  &  doux ,  &  qui  fert  dé 
fauffe  &  d’affaifonnement  dans  les  alimens  f 
le  Peuple  du  pays  fe  fert  effè&ivement  de  cô 
fyrop  en  guife  de  beurre  pour  la  pâtifïerie  j 
pour  aflaifonner  le  riz  &  la  fine  farine ,  lorf- 
qu’on  veut  fe  régaler  dans  les  feftins  &  les 
jours  de  fêtes.  Pour  retirer  ce  fuc,  les;  uns 
mettent  une  claie  d’ofier  fur -une  table  de 
pierre  ou  de  bois  inclinée  en  plein  air , 
font  un  creux  au  plancher  pour  y  placer  un 
vafe  de  terre  propre  à  recevoir  le  fyrop  ; 
ils  chargent  en  fuite  ces  claies  d’autant  dé 
Tiv 
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•dattes  feches  qu’elles  en  peuvent  contenir. 
Les  dattes  venant  à  fermenter  &  étant  pref- 
fées  par  leur  propre  poids ,  laiflènt  échapper 
leur  liqueur  qui  coule  dans  le  vafe  de  terre } 
quelquefois  on  ferre  les  claies  avec  des 
cordes  &  on  les  charge  de  groflès  pierres  ; 
on  réitéré  cette  opération  jufqu’à  ce  qu’on 
ait  exprimé  à  peu  près  tout  le  fuc  des  dattes, 
qui  font  propres  alors  à  être  renfermées  & 
confervées  dans  des  vafes.  On  extrait  aufli 
ce  fyrop  des  dattes  par  le  moyen  de  deux 
planchers ,  dont  le  fupérieur  eu  mobile ,  & 
fait  la  même.chofe  qu’une  efpece  de  pref- 
ifoir ,  lorfqu’il  tombe  fur  le  plancher  inférieur 
où  font  les  dattes.  Les  payfans  achètent  le 
marc  .dep  dattes  ainfi  preflees,  &  le  font 
bouillir  jufqu’à  çe  qu’il  foit  réduit  en  une 
bouillie  très-clàire ,  mais  peu  agréable  & 
peu  nourriflante.  Les  dattes,  lorsqu’elles  font 
encore  toutes  jeunes  &  en  grappes,  font 
très-bonpes  à  manger;  on  mange  toutes  les 

Îjarties  de  ces  jeunes  grapes,  foit  mâles ,  foie 
emelles ,  ou  crues  ou  cuites  avec  la  viande 
de  mouton.  Les  dattes  elles-mêmes  fournit- 
fbnt  naturellement  &  par  les  préparations  de 
fart,  une  diverfité  de  mets  fort  agréable; 
quand  elles  font  récentes ,  elles  font  fur-tout 
un  aliment  très-falutaire  pour  ceux  qui  ne 
boivent  que  de  l’eau  ;  étant  deflechées ,  elles 
font  plus  difficiles  à  digérer.  En  Natolie  on 
eft  dans  l’ufage  de  jetter  de  l’eau  fur  les 
dattes  pour  les  faire  fermenter  en  tirer  du 
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vin  qui  peut  fe  changer  en  vinaigre  ;  Couvent 
on  tire  de  ce  vin  un  efprit.  Le  neétar  des 
dattes  que  boivent  les  Souverains  de  Congo, 
eft  la  liqueur  fpiritueufe  pure  des  dattes  fer¬ 
mentées. 

C  L  X  X  I  I  I. 

DOLICHE  de  la  Chine. 

Dolichus  Jînen/îs . 

A^f/<?/î£r_///»«®yRurnph, 

Les  {ïliques  vertes  de  cette  plante,  cou¬ 
pées  en  tranches  &  bouillies  dans  l’eau ,  im¬ 
prégnées  enfuite  de  .jus  ,  forment  une  nour¬ 
riture  très-délicate. 


CLXXIV. 

DROUE,  FETU,  BROMOS, 

Bromus  feeàlinus ,  Linn. 

Fcjluca  graminea ,  glumis  hirfutls ,  Pin. 

Dans  le  Nord  les  pauvres  gens  mêlent  la 
farine  de  la  droue  avec  celle  de  quelque  bon 
grain  pour  faire  un  aflez  mauvais  pain ,  qui 
quelquefois  même  porte  à  la  tête. 
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C  L  X  X  V. 
DOUCETTE. 

Campanula  fpeculum  vtntris. 

Onobrychis  arvenfis ,  feu  Campanula  ar¬ 
venfis  e réel  a  ,  Pin. 

On  mange  cette  plante  en  falade  comme 
la  mafle. 

C  L  X  X  V  I. 

DU  RIO  N,  BATON 

Durio ,  feu  echinus  marinus ,  Rumph. 

Les  fruits  de  cet  arbre  font  gros  comme 
des  melons,  ils  paroiffent  d’abord  défagréa- 
bles  au  goût  à  ceux  qui  n’en  ont  encore 
point  mangé  &  d’une  odeur  d’oignons 
pourris;  mais  après  s’y  être  accoutumé,  on 
trouve  que  le  goût  en  elï  exquis.  Les  Indiens 
le  nomment  Duryaoen  1  quand  ils  craignent 
d’en  avoir  trop  mangés  ,  il  mâchent  du 
|>etel  pour  prévenir  l’indigeftion. 

CLXXVII. 

DUWE,  ROPPA ,  ROPPO  JAVA. 

Jambolana ,  Rumph. 

C’eft  un  fruit  de  la  groffeur  des  olives  : 
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on  le  rpange  rarement  crud,  à  moins  qu’il 
ne  foit  parfaitement  mûr  ;  on  le  confit  dans 
la  faumure.  —  • 


..•c.  CL  XXVIII. 

echalqtte. 

Cepu  dfcalonicà)  Linri. 

La  bulbe  de  cette  plante  eft  d’ùtt  grand 
ufage  dans  toutes. les  cûifines ;  elle  èxbité 
l’appétit  &  pique  agréablement  le  gbût  :  on 
la  mêle  dans  la  plupart  des  faulTes,  tant  eçt 
g*a»-qu’en-  maigrer-#  èltè- s’allie  pattî'éiT- 
lierement  bien  avec  l’Huilè  &  le  vinaigre: 
elle  ne  laiflê  point  de  goût  après  elle,  comme 
l'oignon  &  rail,  quand  on  en  a  mangé,  & 
c’eft  en  quoi  elle  plaît  mieux  à  beaucoup 
de  personnes. 


CL  X.X  IX. 

EGLANTIER ,  ROSIER  SAUVAGE , 
Rosier  de  Ch  ien. 

canina ,  Linn. 

Rofa  fylvejlris  vulgaris ,  flore  odorato 
incarnato ,  Pin. 

Les  fruits  de  cét  arfifilTeau  qu’on  nomme 
gratte-cul,  font  aflez  bons  à  manger,  lorf- 
qu’ils  font  mûrs;  enfûite  on  les  emploie 
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dans  les  ragoûts,  de  même  que  leur  eau  diC 

tillée ;  les  pauvres  en  font  du  pain. 


C  L  X  X  X. 

EGLANTIER  HERISSON. 


Rofa  v illof a.)  Linn. 

Rofa  fylvefrïs  pomifera  major.  Pin, 


Les  fruits  de  cet  arbriflèau  font  très-gros 
&  meilleurs  que  ceux  de  l’églantier  com¬ 
mun  ;  on  les  mange  cruds  au  deflfert  ;  on  en 
fait  au (Ti  de  très-bonnes  conferves. 


G  L  X  X  X  I. 
ENGOLINE,  SESAME. 


Sefamum  indicumy  Rumph. 

Sefamum  foliis  ovato  oblongis  integrisl 


On  cultive  cette  plante  en  Italie,  à  Ale¬ 
xandrie,  à  Damiette  &  dans  les  autres  lieux 
de  l’Empire  Ottoman;  on  tire  delà femence 
de  cette  plante  une  huile  qui  fert  pqur  en- 
graiffer  toute  forte  d’alimens. 


C  L  XXXI  I. 

EMPETRUM  DE  PORTUGAL. 

Empetrum  lujitanicum  fructu  albo.  Tour. 

On  fait,  avec  les  bayes  de  l’empetrum  de 
Portugal ,  une  efpece  de  limonade  qui  eft 
agréable. 

C  L  X  X  X  I  I  I. 

epeautre, 

Z  ta  officinalis. 

Triticum  fpelta ,  Linn. 

On  fait  du  pain  avec  la  farine  qu’on  tire 
de  la  graine  de  cette  plante ,  qui  eft  mife  pat 
Linneus  dans  le  genre  des  bleds. 


CLXXXIV. 

EPICERIE. 

Nigella  femine  aromatico. 

On  emploie  la  graine  de  cette  plante  dans 
les  alimens  au  lieu  des  quatre  épices  ;  elle  a 
tout  à  la  fois  le  goût  de  la  mufcade,  du  gi¬ 
rofle,  de  la  canelle  &  du  poivre  ;  l’ufage  en 
eft  très-familier  en  Italie, 
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CLXXXV. 

EPI  N  A  R  S. 

Spinacîa  vulgaris ,  capfula  feminis  Xcu- 
leata. ,  Tour. 

Spinacia  oleracea ,  Lion. 

On  emploie  l’épinars  en  gras  &  en  mai¬ 
gre  ;  mais  la  façon  de  le  préparer  eft  tour 
jours  la  même.  On  épluche  &  on  lave  bien 
d’abord  toutes  fes  feuilles  ,  on  les  jette  dans 
l’eau  bouclante  où  on-  les  fait  amortir ,  8c 
on  les  retire  au  bout  d’un  demi  quart-d’heure 
pour  les  faire  égoutter;  l’ufage  le  plus  com¬ 
mun  eft  de  hacher  les  épinars  quand  ils 
font  cuits;  mais  les  bons  Cuifiniers  ne  le 
font  pas  8c  les  apprêtent  tels  qu’ils  fortent 
de  l’eau.  La  méthode  de  quelques  autres 
çft  de  les  faire  cuire  fans  eau ,  d’autant  qu’ils 
en  rendent  allez  d’eux-mêmes.  Dans  quel¬ 
ques  pays  on  les  mange  cruds  en  falade , 
lorfqu’ils  font  jeunes  8c  tendres.  Ce  mets  fert 
pour  les  entremets  dans  les  tables  les  plus 
délicates,  foitau  jus,  foit  à  la  crème,  8c 
c’eft  toujours  le  plat  le  premier  pris ,  accom¬ 
modé  Amplement  au  beurre  8c  relevé  par 
l’oignon  &  les  épices  ;  d’autres  y  mettent  de 
la  crème  avec  une  écorce  de  citron ,  8c  quel¬ 
ques  gouttes  de  fleurs  d’orange  ;  fous  l’air 
loyau  8c  le  gigot  il  n’eft  point  d’herbage  fi 
délicat  8c  qui  prenne  mieux  le  jus  de  viandes , 
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on  en  fait  encore  des  tourtes  excellentes.  Il 
eft  employé  auflî  dans  les  farces  avec  l’o- 
feille  pour  adoucir  fon  acidité ,  de  même 
que  dans  la  foupe  ;  l’eau  où  on  les  fait  cuire 
a  une  qualité  particulière  pour  dégraiffer  & 
nettoyer  le  fer,  particulièrement  lestourne- 
brocnes. 

Dans  le  pays  de  Cayenne ,  les  Créoles 
donnent  le  nom  d’épinars  au  phytolaca  ame- 
ricana  minori  fructu  de  Barrere,  parce  qu’ils 
mangent  les  feuilles  de  cette  plante  dans  le 
potage  &  en  guife  d’épinars ,  après  en  avoir 
ôté  le  premier  bouillon  qui  en  eft  noirci. 
Cette  plante  eft  d’une  grande  reflource  aux 
Negres,  les  blancs  en  mangent  aufti  les 
feuilles  avec  plaifir. 

Crème  T Epinars. 

1.  Prenez  la  groflèur  de  deux  bons  oeufs 
d’épinars  bien  cuits  ,  bien  égouttés,  un  de¬ 
mi  quarteron  d’amandes  douces  pilées ,  un 
peu  de  citron  verd ,  trois  ou  quatre  bifcuits 
d’amandes  ameres ,  du  fucre  à  proportion , 
chopine  de  crème,  demi-feptier  de  lait ,  fix 
jaunes  d’œufs  ;  mêlez  bien  le  tout  &  le  paf- 
fez  à  l’étamine  dans  un  plat.  Couvrez  ce  plat 
d’un  couvercle  de  tourtiere  &  mettez  du 
feu  par  defTus  ;  laiflez  jufqu’à  ce  que  votre 
crème  foit  prife  &  fervez  chaude  ou  froide. 

Tourte  <C Epinars. 

3 ,  Epluchez-bien  vos  épinars ,  ôtez  en  les 
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queues,  lavez -les  à  plufieurs  eaux,  mettez- 
les  dans  une  caflerole  avec  de  l’eau  fur  un 
fourneau,  retirez-les  enfuite  &  les  mettez 
égoutter.  Quand  ils  font  froids ,  preflèz-les 
bien,  pilez  les  dans  un  mortier  avec  de  l’é¬ 
corce  de  citron  verd  confit,  du  fucre  ce  qu’il 
en  faut  &  un  morceau  de  beurre  frais  avec 
un  peu  de  fel;  quand  le  tout  eft  bien  pilé, 
foncez  une  rourtiere  d’une  abaiflè  de  pâte 
feuilletée ,  étendez  deflus  les  épinars  le  plus 
également  que  vous  pourrez  ;  faites-y  des 
façons  de  bandes  de  feuilletages  &  un  cor¬ 
don  autour,  &  mettez  cuire.  Quand  la  tourte 
eft  cuite ,  râpez  du  fucre  defliis  &  la  glacez 
avec  la  pelle  rouge,  dreflèz-la  dans  un  plat 
&fervez  chaudement. 

Rijfoies  et  Epinars  y 

3.  Vos  épinars  étant  bien  épluchés ,  lavez- 
les  à  plufieurs  eaux,  mettez-les  dans  une  caflè- 
role  avec  un  verre  d’eau  &  les  faites  bouillir; 
quand  ils  font  cuits  &  tirés ,  mettez-les  égout¬ 
ter.  Après  qu’ils  feront  refroidis,  preflez-les 
bien  &  les  pilez  dans  un  mortier,  mettez-y 
enfuite  du  beurre  frais  ce  qu’il  en  faut ,  de 
l’écorce  de  citron  verd ,  deux  bifeuits  d’a¬ 
mandes  ameres ,  un  peu  de  fucre  &  un  peu 
d’eau  de  fleurs  d’orange ,  le  tout  bien  pilé 
enfemble,  formez  vos  rifloles;  faites  une 
abaiflè  d’une  pâte  de  feuilletage  qui  foit  bien 
mince,  coupez-la  en  plufieurs  petits  mor¬ 
ceaux;  mettez  à  un  coin  de  ces  petites  abaifles 
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îa  groflèur  d’une  moitié  de  noix  de  votre 
farce  &  les  mouillez  tout  au  tour  ;  couvrez- 
les  du  refte  de  la  pâte ,  &  quand  elles  feront 
couvertes,  parez  tout  au  tour  les  rifloles 
avec  un  couteau  ;  faites-les  frire  enfuite  dans 
de  la  friture  maigre ,  &  quand  elles  font  de 
belle  couleur ,  mettez-les  égoutter ,  dreflez- 
les  proprement  fur  un  plat ,  faupoudrez-les 
de  lucre  ,  glacez-les  avec  la  pelle  rouge  ,  8c 
fervez  chaudement  pour  entremets. 

Potage  d'Epinars. 

4.  Mettez  dans  un  pot  des  épinafs ,  lavez 
avec  de  l’eau,  beurre,  fel ,  petit  bouquet  de 
marjolaine ,  baume ,  oignons  piqués  dé 
clous  ;  lorfqu’ils  font  à  demi  cuits ,  on  y  met 
du  fucre  j  une  poignée  de  railins  fecs ,  des 
croûtons  ou  croûtes  féchées  au  four }  ache¬ 
vez  de  faire  cuire  &  dreflèz  fur  une  foupe 
coupée  à  l’ordinaire. 


C  LX  XXVI. 

Epine-vinette,  épine- vinier  , 

Epine -aigrette,  Vinettier, 
Berberis. 

Berberis  vulgarisy  Linn. 

Berberis  dumetorum ,  Pin. 

Le  fruit  de  cet  arbrifleau  qu’on  nomme 
fiulfi  épinette-yinetce ,  étant  verd  peut  rem-! 
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placer  les  câpres  ;  fon  fuc  peut  tenir  lieu  dfe 
citron  dans  la  préparation  du  ponche  ;  mais 
on  en  fait  des  gelées,  des'confitures,  des  dra¬ 
gées,  &c. 

Dragées  d' Epine-vinette. 

1.  Vous,  mettez  à  l’étuve,  pour  la  faire  fé- 
cher ,  la  quantité  d’épine  -  vinette  égrainée 
que  vous  jugerez  à  propos  ;  quand  elle  aura 
relié  au  moins  dix  jours  à  l’étuve ,  &  que 
vous  la  trouverez  alfez  feche ,  vous  la  met¬ 
trez  dans  des  boîtes  dans  un  endroit  fec  ; 
elle  fe  conferve  long- temps.  Lorfque  vous 
voulez  vous  en  fervir  pour  faire  des  dragées, 
vous  en  mettez  dans  une  poêle  à  provifion , 
avec  du  fucre  cuit  au  grand  lilfé  fans  être 
gommé  comme  les  deux  premières.  Lorfque 
vous  jugez  que  vos  dragées  font  alfez  char¬ 
gées  de  fucre,  vous  les  menez  fortement  fur 
la  fin  fans  les  fauter ,  c’ell  ce  qui  les  lilTe  ;  il 
faut  achever  de  les  faire  fécher  à  l’étuve; 
quand  elles  feront  bien  feches,  vous  les  con- 
ferverez  dans  un  endroit  fec ,  dans  des  boîtes 
garnies  de  papier.  Si  vous  en  voulez  faire 
beaucoup  à  la  fois,  il  faut  les  faire  dans  une 
balfine ,  comme  il  fe  pratique  chez  les  Con- 
fifeurs. 

Glace  £  Epine-vinette. 

2.  Mettez  une  pinte  d’eau  dans  une  poêle 
que  vous  mettez  lur  le  feu  ;  quand  elle  fera 
chaude,  vous  y  ajouterez  deux  poignée» 
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d’épine  vlnette  d’un  beau  rouge  &  bien 
mûre ,  que  vous  ferez  bouillir  cinq  ou  fix 
bouillons,  avec  üne  livre  de  fucre  ;  erifuite 
vous  l’ôtez  du  feu  &  la  laiflez  infufer  jufqu’à 
ce  que  l’eau  ait  pris  le  goût  &  la  couleur 
de  l’épine-vinette,  que  vous,  pafïèz  dans  un 
tamis  bien  ferré  pour  la  mettre  dans  la  fa- 
blotiere  &  faire  prendre  à  la  glace. 

Epine-vinette  confite  au  liquide. 

3.  Choififlez  de  l’épine-vinette  d’un  beau 
rouge,  groffe  &  bien  mûre;  fur  deux  livres 
vous  ferez  cuire  deux  livrçp  &  demie  de  fuçre 
à  la  grande  plume  ;  mettèz-y  l’épine- vinetta 
&  la  faites  cuire  à  grand  feu  quatorze  ou 
quinze  bouillons;  ôtez -la  du  feu  pour  la 
laifler  repofer  une  heure  ;  vous  la  remette* 
enfuîte  fur  le  feu  pour  la  faire  cuire  jufqu’a 
ce  que  le  fyrop  ait  une  bonne  confiftence  , 
vous  l’ôtez  pour  lors  du  feu  ;  quand  eile  fera 
à  demi-froide,  vous  la.  mettrez  dans  les  pots, 

Epine  vinetti  confite  au  fec . 

4-  Ayez  de  la  groflè  épine-vinette ,  d’un 
beau  rouge  &  bien  njûre ,  que  .vous  hu$ez 
en  grappes  ;  fur  deux  livres  vous  ferez  cuirjf 
deux  livres  &  demiq  de.fuére  à(  la  grande 
plume  ;  mettéz-y  l’épine  -  vioette  pour  la 
fiirè  bouillir  à  granid  feû“  environ  dix  à 
douze  bouillons ;.vousi’ôtez  du  feu;  quand 
elle  fera  à  demi-froide,  mettez-la  à  l’étuve 
jufqu’au  lendemain  ,  que  vous  la  mettrez 


508  EPI 

égoutter  fur  un  tamis  &  enfuite  fur  des  feuil¬ 
les  de  cuivre  ;  poudrez  les  grappes  avec  du 
fucre  fin  palfé  au  tambour  ;  mettez-les  fé- 
cher  à  l’étuve. 

Marmelade  J?  'Epine-vinette, 

y.  Mettez  dans  une  poêle  deux  livres  d’é¬ 
pine-vinette  égrainée,  avec  deux  verres  d’eau 
que  vous  ferez  bouillir  fur  le  feu  pour  la 
faire  crever  ;  vous  la  palfez  enfuite  au  tra¬ 
vers  d’un  tamis  en  la  prelfant  fortement  avec 
une  fpatule;  remettez  dans  la  poêle  ce  que 
vous  avez  pafle ,  &  faites-  le  deflécher  fur  le 
feu ,  jufqu’à  ce  que  votre  marmelade  foit 
bien  épaiflê ,  en  la  remuant  toujours  de  peur 
qu’elle  ne  s’attache.  Faites  cuire  trois  livres 
de  fucre  à  la  grande  plume ,  &  y  mettez 
la  marmelade  pour  la  bien  incorporer  avec 
le  fucre  ;  lorfqu’elle  fera  bien  mêlée,  vous  la 
remettrez  fur  le  feu ,  en  la  remuant  toujours 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  prête  à  bouillir.  Vous 
l’otez  pour  lors  ;  quand  elle  fera  à  demi- 
froide  ,  vous  la  mettrez  dans  les  pots. 

Gelée  d' Epine-vinette. 

6.  Prenez  de  l’épine-vinette  bien  mûre , 
de  la  plus  belle  que  vous  pourrez  trouver  ; 
vous  l’égrainerez  &  la  mettrez  dans  une 
poêle  avec  de  l’eau ,  ce  qu’il  en  faut  pour 
qu’elle  puilTe  tremper;  donnez-lui  une  ving¬ 
taine  de  bouillons  couverts  &  la  jettez  fur 
un  tamis  pour  en  exprimer  tout  le  jus:  il 


faut  qu’elle  cuife  à  grand  feu  pour  l’empê¬ 
cher  de  noircir ,  &  vous  aurez  foin  de  la 
bien  paffer  pour  la  rendre  claire;  vous  me* 
furerez  cette  décodion  &  vous  y  ajouterez; 
autant  de  fucre  clarifié  que  vous  ferez  ré¬ 
duire  au  cafle;  mettez  la  décodion  d’épine- 
vinette  dans  le  fucre  pour  les  faire  bouillir 
enfemble  :  au  premier  bouillon  vous  aurez 
foin  de  l’écumer ,  vous. la  mettrez  enfuite 
fur  le  feu  pour  continuer  à  la  faire  boinlfir 
jufqu’à  ce  qu’en  prenant  de  la  gelée  a\tèi 
une  cuiller ,  elle  tombe  en  nappe  &  qu’ellë 
quitte  net,  c’eft  une  marque  que  votre  ge¬ 
lée  eft  faite  ;  vous  l’ôterez  du  feu  &  la-mer* 
trez  dans  les  pots,  quand  elle  fera  un  peu 
refroidie.  Cette  gelée  eft  merveilleufe  pour 
la  diflèmerie  ;  elle  vaut  mieux  que  celle  dd 
coing. 

Confervc  J* Epine-vinette* 

7.  Prenez  une  livre  d’épine-vinette  qui 
foit  d’une  belle  couleur  &  que  vous  égrai¬ 
nez  ;  mettez-la  dans  une  poêle  avec  un  de- 
mi-feptier  d’eau ,  faites-lui  prendre  trois  ou 
quatre  bouillons  pour  la  faire  fondre;  paf- 
fez-la  enfuite  au  travers  d’un  tamis  fur  un 
plat  d’argent  à  part;  vous  ferez  delfécher  le 
marc  &  vous  la  finirez  comme  la  grofeille. 
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ERABLE  SICOMORE ,  SICOMORE, 
Grand  Erable. 

-  Acer pfeudo-platanus ,  Linn. 

•  Acer  montanum  candi dum ,  Pin. 

têt  arbre  répand ,  lorfqu’il  eft  ble/Te' , 
yéfs  l’équinoxe  du  printemps,  une  feve  abon¬ 
dante  ,  on  pourroit  en  faire  du  fucre,  comme 
Çti  fait  en  Canada  avec  celle  de  l’érable 
rougd.  Pour  amener  la  liqueur  de  l’érable 
«je  yirgiriie  à  l’état  de  fucre ,  on  la  fait  éva¬ 
porer  par  faction  du  feu  ,  jufqu’à  ce  qu’elle 
ait  ftçquis  la  confidence  d’un  fyrop  épais,  8c 
pn  là  yerfe  enfuite  dans  des  moules  (le  terre 
ou  d’écorce  de  bouleau  ;  en  le  refroidiflanf 
le  fyrop  fe  durcit,  &  l’on  obtient  des  pains 
ou  des  tablettes  d’un  fucre  roùx  &  prefque 
tranfparent ,  qui  eft  allez  agréable  ,  fi  l’on 
a  fu  faifir  le  degré  de  cuiflon  çpnvenable  ; 
car  le  fuc  d’érable  trop  cuit  à  un  goût  de 
pielalTe  ou  de  fyrop  de  fucre,  qui  eft  peu 
gracieux.  Deux  cens  livres  de  cette  liqueur 
fuctëe  produifent  ordinairement  dix  livres 
de  fucre.  Quelques  habitans  de  ces  pays  fo- 
phyftiquent  le  fucre  d’érable  avec  un  peu 
de  farine  de  froment,  qui  lui  communique 
plus  de  blancheur;  mais  ce  fucre  a  alors  une 
odeur  moins  agréable  &  une  faveur  moins 
douce. 
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CLXXXVIII. 

ERS,  VESCE  NOIRE. 

Ervum  >  Ervilia,  Linn, 

Ervum  ver  uni,  Tour. 

On  employoit  autrefois  l’ers  aux  mêmes 
ufages  que  les  lentilles  ;  il  eft  aujourd’hui 
de  peu  d’ufage. 

C  L  X  X  X I X. 

'  ESCOURGEON, 

Orge  escourgeon  ,  grosse  Orge.Orgë 
d’hiver  ,  Orge  a  plusieurs  rangs  , 
Orge. 

Hordeum  vulgare ,  Linn.  *  - 

Hordeum  polyjlichon  vemum  ,  Pin. 

On  met  cette  plante  au  nombre  de^petits 
bleds.  On  fait  du  très-bon  pain  avec  fon 
grain  ,  il  fe  recueille  dès  le  mois  de  Juin  1 
c’eft  un'fecours  pour  les  pauvres  gens  ils 
en  vivent  Èn  attendant  que  la  moiflon  fJteur 
fourniflè  leur  provifion  pour  l’hiver,  .. 
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CLXC. 

ESTRAGON. 

Abrotanum  mas  y  Uni  foUo  acriori  &  oio -» 
rato  y  Tour. 

Arttmifia  dracunculus  3  Linn. 

On  emploie  cette  plante  dans  les  four¬ 
nitures  de  falade  avec  le  cerfeuil ,  la  pimpre- 
nelle  &  autres  ;  ori  s’en  fert  aulli  dans  les 
omelettes,  après  l’avoir  haché  bien  menu. 
On  en'  fait  un  vinaigre  particulier  ,  en  met¬ 
tant  Amplement  .la  feuille  infufer  dedans  ; 
mêlée  .avec  les  cornichons,  elle  en  releve  le 
goût. 

‘■'•■uLu, - — - - 

C  L  X  C I. 

ESULE  DES  INDES. 

Efula  efculenta ,  Rumph. 

Oh  cultive  cette  plante  dans  les  Indes  ; 
fon  la\t  n’eft  pas  nuifîblé  ,  fes  feuilles  &  fes 
jeufiesT  figes  fe  mêlent  avec  les  autres  légu¬ 
mes  jfà  caufe  de  leur  agréable  apidité» 
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CLXCII. 

FENOUIL,  ANIS  DOUX,  ANIS. 

ylnethum  faniculum ,  Linn. 

Fæniculum  dulce. 

Quelques  perfonnes  mêlent  les  ombelle* 
de  cette  plante  chargées  de  graines  avec  le 
différens  fruits  confits  au  vinaigre,  qu’on 
nomme  cornichons  ;  en  Provence  on  met 
fes  feuilles  léchés  dans  les  ragoûts  &  dans 
les  olives  confites  :  on  s’y  fert  aufli  des  fom- 
mités  du  fenouil  dans  le  court  bouillon  du 

Îoiflon ,  pour  le  rendre  plus  favoureux.  Les 
taliens  font  fur-tout  grand  cas  de  cette 
plante  ;  ils  la  mangent  en  falade  après  l’a¬ 
voir  fait  blanchir  comme  du  céleri  ;  ils  l’af- 
faifonnent  avec  l’huile ,  le  poivre  &  le  fel , 
ou  Amplement  avec  le  fel  ;  ils  en  mettent 
aufli  dans  leurs  foupes  :  tout  ce  qui  eft  de 
fûr  ,  c’eft  qu’en  Italie  la  pointe  des  jeunes 
feuilles  de  fenouil  eft  une  excellente  four¬ 
niture  de  falade  &  qu’on  y  peut  manger 
même  l’extrémité  des  jeunes  branches  fans 
aucun  afl'aifonnement ;  mais  il  faut  cepen¬ 
dant  avouer  que  cette  plante  a  à  Rome  une 
qualité  qu’on  ne  lui  découvre  pas  ailleurs. 
Cette  graine  entre  encore  dans  plufieurs 
liqueurs  diftillées,  &  principalement  dans 
le  ratafia  des  fept  graines,  dont  nous  allons 
rapporter  ici  la  compofition. 
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-»  _  Ratafia  des  fept  graines . 

1.  Prenez femences  d’anis,  de  carvî,  de 
cumin ,  de  fenouil ,  de  perfil ,  d’ammi  & 
d’amome ,  de  chacune  deux  onces ,  ce  qui 
donnera  une  livre  en  tout.  Pilez  ces  graines 
dans  un  mortier,  metteZ-les  infufer pendant 
fix  femaines  dans  neuf  pintes  d’eau-de-vie , 
ajoutez  lïx  onces  de  fucre  par  pinte  ayez 
foin  de  le  caflèr  par  morceaux  gros  comme 
le  poing,  &  de  tremper  chaque  jnorceau 
dans  l’eau  commune  avant  que  de  le  jetter 
dans  1 ’eaurde-vie  ;  l’infufion  faite  ,  paflez 
votre  ratafia  par  la  chauffe:  plus  il  fera  gardé 
meilleur  il  deviendra, 

Fenouillette ,  liqueur. 

2.  Prenez  de  la  femence  de  fenouil  biert 
choifie  la  quantité  qu’il  conviendra»  fuivant 
la  liqueur  que  vous  voulez  faire  ;  pilez  la , 
mettez-la  dans  l’alembic  avec  de  l’eau  &  de 
l’eau-de-vie  auffi  en  quantité  proportionnée, 
garniffez  votre  alembic,  &  mettez-le  fur  un 
feu  tempéré  ;  vous  tirerez  vos  efprits  purs , 
c’eft-à-dire ,  fans  y  laiflèr  les  phlegmes  ;  les 
efprits  tirés,  vous  ferez  fondre  du  fucre 
dans  de  l’eau  fraîche ,  &  quand  il  fera  fondu 
vous  mettrez  votre  efprit-de- vin  dans  ce 
fyrop ,  vous  remuerez  bien  le  tout  pour  le 
mêler  &  vous  le  pafièrez  à  la  chaüfie.  Pour 
fix  pintes  d’eau  de  fenouillette ,  vous  pren¬ 
drez  trois  pintes  &  une  chopine  d’eau-de-: 


FEN 

vie,  deux  onces  de  fenouil;  vous  mettrez 
le  tout  dans  l’alembic  en  y  joignant  une  cho- 
pine  d’eau,  &  vous  prendrez ,  pour  faire  le 
fyrop,  une  livre'  de  fucre  &  trois  pintes 
d’eau. 

c  lx  cm, 

F  E  NU  GREC. 

Fænum  grœcumfativum ,  Pim 

Trigonella.  fænum  grcecum,  Linn. 

Les  Indiens  ont  fart  de  tiret  du  fenu- 
grfcc  un  vin  doux  qu’ils  favent  approprier  au 
befoin. 


C  L  X  C I V. 

FEVES,  FEVE  DE  MARAIS, 
•Grosse  Feve  ,  Fève  verte,  Gôùrgâné, 
Là  m  bar  d  e. 

Vicia  faba ,  Linn. 

faba  rotunda  obLpnga  ,  Tour. 

Les  graines  de  feve  fe  mangent  cuites 
avec  des  -herbes  aromatiques  vertes  &  en¬ 
tières,  lorfqu’elles  font  tendres,  ouécoflees, 
quand  elles  font  plus  dures  &  plus  greffes  ; 
dans  quelques  Provinces  &  fur  met  on  les 
mange  feches ,  entières  ou  en  purée.  La 
fevcrolle  n’eft  qu’une  variété  de  la  feve , 
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fes  graines  ont  le  même  ufage  en  plufîeurl 
endroits  ;  les  façons  d’appreter  les  feves  font 
affez  connues,  on  les  mange  au  beurre,  au 
lard  ou  à  la  crème.  Dans  la  nouveauté  elles 
font  un  plat  d’entremets  dont  les  gens  friands 
&  délicats  font  fort  emprefTés  ;  pour  cet  ap¬ 
prêt  on  prend  la  feve  de  marais  dans  le 
temps  qu’elle  eft  très-petite ,  on  ne  lui  ôte 
que  le  bout  du  germe  avec  l’ongle  pour  l’ac¬ 
commoder.  Le  Peuple  aime  mieux  les  feves 
de  marais,  quand  elles  font  plus  grofles:  on 
en  enleve  l’épidqrme ,  on  les  fait  cuire  en- 
fuite  avec  un  peu  d’eau,  après  les  avoir  fait 
rouffir  légèrement  dans  le  beurre  ;  on  y  met 
enfuite  dmpoivre  &  du  fel ,  avec  une  pitv 
cée  de  fariette,  dont  le  goût  releve  celui 
de  la  feve  de  marais,  qui  eft  un  peu  fade 
de  fa  nature.  Pline  dit  qu’on  a  elfayé  de  faire 
du  pain  avec  les  feves. 


CLXCV. 

FEVE  PERENNE  L. 

Ca.ca.ra.  Jeu  phafeolus  indicus  perennis  ; 
Rumph. 

Phafeolus  maximus  perennis  ,femine  com - 
prejfo  lato ,  ni  gris  maculis  notato  , 
Sloane 

Les  filiques  coupées  par  tranches  font  la 
nourriture  vulgaire  des  Indes,  mais  elles  ne 
font  pas  fi  bonnes  que  telles  d’Europe ,  St 
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«elles  demandent  plus  de  graille  ;  quand  elles 
font  mûres,  on  en  mange  rarement. 


CLXCVI. 

FEVE  SAUVAGE  DE  JAVA. 

Cacara  nigra  ,  Rumph. 

Phafeolus fylveftris ,  minory  flore  minimo, 
filiquis  Ion  gis ,  teretibus  ,  alba  lanu~ 
gine  hirjutis  ,  Sloan.  Catal.  Plant. 
Jamai. 

Cette  efpece  de  feve  n’eft  bonne  à  manger, 
qu’autant  qu’elle  a  cuit  long-temps  &  même 
dans  différentes  eaux  pendant  vingt-quatre 
heures ,  encore  faut-il  qu’ellç  foit  dépouillée 
de  la  pellicule  noire  qui  l’enveloppe,  fans 
quoi  elle  occalionne  des  vertiges.  Les  habi- 
tans  de  Java  font  cuire  les  feves,  ou  rôtir 
fous  la  cendre  pour  les  manger  ;  il  y  a  en¬ 
core  une  autre  efpece  de  ces  feves  qu’on 
nomme  Cacara  pilofa ,  Rumph.  Il  faut  les 
faire  macérer  pendant  trois  ou  quatre  jours 
dans  l’eau,  fi  on  ne  veut  pas  quelles  nuifent 
à  la  tête. 

CLXCVII. 

FICOIDES,  SOUCY,  FIGUE. 

Me/anbryanthemum,  Linn. 

De  fruit  de  cette  plante  fe  mange,  &  iL 
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faitla  plus  grande  partie  de  la  nourriture  des* 

Hottentots. 

CLXCVItl. 

FIGUIER. 

Ficus  communis ,  Pin. 

Ficus  carie  a,  Linn. 

Les  figues  dans  leur  maturité  font  un  des 
meilleurs  fruits  que  l’on  puiflê  manger ,  & 
même  des  plus  fains  lorfqu’on  n’en  mange 
point  avec  excès.  L’eau  que  l’on  peut  boire 
enfuite  eft  la  liqueur  la  plus  propre  à  en  dé¬ 
layer  la  pulpe  dans  l’eftomach.  L’Italie, 
l’Éfpagne  ,  le  Languedoc ,  la  Provence  & 
le  Levant,  font  un  commerce  confidérablc 
de  figues  delféchées  au  foleil. 

Figues  fech.es  ou  liquides. 

On  prend  des  figues  à  demi  mûres,  on 
les  pique  du  côté  afe  la  queue  &  on  les  pafTe 
à  l’eau  bouillante  quinze  ou  feize  bouillons; 
il  faut  les  couvrir ,  enfuite  les  laiflèr  refroi¬ 
dir  à  moitié  dans  cette  eau,  après  quoi  vous" 
les  tirez  &  paflez  à  Peau  fraîche  ;  vous  les' 
mettez  égoutter  fur  un  tamis;  &  fur  quatre 
livres  de  fruits ,  vous  faites  cuire  quatre  livres 
de  fucre  à  perlé,  &  vous  y  mettez  votre  fruit. 
Il  faut  leur  faire  prendre  enfuite  trois  ou 
quatre  bouillons  couverts,  les  ôter  de  delTus 
le  feu  ;  tes  bien  éçumer ,  &  tes  mettre  dans 
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une  terrine  à  l’étuve  ,  pour  y  paffer  la  nuit. 
Le  lendemain  égouttez  le  fyrop  fans  retirer 
Je  fruit  de  la  terrine;  faites-leur  prendre  dix 
ou  douze  bouillons ,  &  rejettez-les  fur  votre 
fruit  après  l’avoir  écume;  un  jour  après, 
lvous  faites  la  même  chofe ,  &  vous  les  achei 
vezàfyrop  de  garde,  pour  le  liquider.  Si 
vous  les  voulez  au  fec ,  mettez- les  égoutter, 
&  arrangez- les  fur  des  ardoifes  ou  feuilles 
de  fer-blanc,  la  queue  en  haut ,  en  les  pou¬ 
drant  d’un  peu  de  fucre.  fin  ,  &  les  mettant 
fécher  à  l’étuve  comme- la  poire  de  •  roulTe- 
let. 


CLXCIX. 

FIGUE  D’  I  N  D  E. 

Ficus  indica  folies  mali  cotonei ,  Pin, 
Ficus  indien  folio  fpinofo  ,  Pin, 

La  figue  d’inde  l’emporte  de  beaucoup 
par  fon  agréable  douceur  fur  nos  figues. 


FILIQUE ,  FOUGERE  MALE , 
Fougere. 

T oly podium  filix  mas ,  Linn. 

Filix  mas  non  ramofa.  dentata ,  Pin. 

Linneus  rapporte  que  l'es  habifarrs  de  la 
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Sibérie  mettent  la  racine  de  cette  plante 

dans  leur  bierre. 


CCI. 

FOUGERE,  FOUGERE  FEMELLE, 

Fougere  commune,  Fougere, 
Flechiere, 

Pttris  açuilina,  Linn. 

Filix  ramofa  major ,  pinnulls  obtufîs  non 
dentata ,  Pin. 

Dalechamp  rapporte  qu’en  Bretagne  & 
en  Normandie ,  dans  les  mauvaifes  années-, 
on  fait  du  pain  avec  fa  farine;  Tournefort 
dit  aufli  en  avoir  vû  en  l6p4.,  qui  avoir  été 
fait  en  Auvergne  ;  ce  pain  eft  fort  mauvais  , 
femblable  à  des  mottes  à  brûler  ;  mais  la 
néceiïite'  fait  fouvent  trouver  des  reffources 
dans  les  plus  (  mauvais  alimens. 

C  C  I  I. 

fRAISIIX  MAJOUFIER ,  CAPITON, 

Fragaria  vefca ,  Linn. 

Fragaria  vuLgaris ,  Pin. 

On  mange  les  fraifes  crues  avec  du  fucre 
&  de  l’eau,  du  vin  ou  de  la  crème  :  cette  der¬ 
nière  façon  eft  abfolument  mauvaife  ;  on  en 
fait  un  l'orbet  agréable  :  il  y  a  des  fraifiers  à 
fruits  blancs  ;  le  capiton  n’en  eft  qu’une  va¬ 
riété  ; 
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fiété  ;  fes  fruits  nommés  caprons  font  moins 
eftimés  que  les  fraifes  ordinaires,  quoique 
plus  gros;  le  goût  des  fraifes  cultivées  eft 
plus  délicieux,  mais  la  fraife  de  bois  eft  plus 
falutaire.  Leur  fuc  fermenté  donne  du  vin  , 
dont  on  peut  retirer  de  l’efprit  ardent  ;  mais 
fi  on  le  laifle  fermenter  trop  long -temps, 
il  s’aigrit  8c  fe  corrompt;  dans  les  pays 
chauds  &  même  dans  nos  caffés,  on  fait  une 
boifïon  avec  le  fuc  de  fraifes,  le  iuc  de  limon 
Si  de  l’eau  en  égale  quantité ,  mêlés  enfemble 
avec  un  peu  de  fucre.  Cette  boiffon  ,  qu’on 
appelle  Bavaroife  à  la  Grecque ,  eft  fort 
agréable.  En  Italie  on  broie  la  pulpe  des 
fraifes  avec  de  l’eau  de  rofe,  &  on  en  fait  en* 
fuite  avec  le  fucre  de  citron  une  conferve 
délicieufe. 

Compote  de  fraifes . 

ï.  Ayez  de  belles  fraifes,  qui  ne  foient 
point  trop  mûres;  épluchez-les  &  lavez-les; 
faites-les  égoutter  fur  un  tamis ,  mettez  dans 
une  poêle  une  demi-livre  de  fucre  avec  un 
peu  d’eau,  &  le  faites  cuire  à  la  grande  plume: 
vous  connoîtrez  fa  cuiffon  en  foufflant  au 
travers  de  l’écumoire  qui  ait  trempé  dans  le 
fucre;  s’il  s’envole  comme  de  la  plume,  jet*» 
tez-y  les  fraifes  &  les  defcendez  de  deffus  le 
feu,  laiffez-les  repofer  un  peu  de  temps  dans 
le  fucre,  en  les  remuant  doucement  avec  la 
pocle  ;  vous  leur!  ferez  enfuite  faire  un  pe¬ 
tit  bouillon,  &  vous  lès  retirerez  prompte» 
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ment ,  fi  les  fraifes  vouloient  fe  lâcher  &  nè 

point  refier  entières;  quand  elles  feront  à 

moitié  froides ,  vous  les  drelferez  dans  le 

compotier. 

Confiture  ,  marmelade  de  firaijes • 

2.  Faites  cuire  à  la  grande  plume  deux 
livres  de  fucre  ;  en  le  retirant  du  feu ,  met- 
tez-y  une  livre  de  bonnes  fraifes  pilées  que 
vous  aurez  paflees  au  travers  d’une  étamine, 
en  les  bourant  avec  une  cuiller  de  bois  juf- 
qu’à  ce  que  le  tout  foit  pafle  ;  mêlez  bien 
les  fraifes  avec  le  fucre  ;  vous  mettrez  votre 
marmelade  dans  des  pots,  &  vous  ne  la 
couvrirez  que  lorfqu’elle  fera  froide. 

Majfepains  de  fraifes. 

3.  Echaudez  une  livre  d’amandes  douces, 
que  vous  mettez  égoutter  pour  les  piler  très- 
fines  dans  un  mortier;  lorfqu’elles  feront  bien 
pilées,  vous  mettez  deux  poignées  de  fraifes 
lavées  &  bien  égouttées ,  que  vous  repilez 
encore  jufqu’à  ce  que  les  fraifes  foient  incor¬ 
porées  avec  les  amandes  ;  vous  avez  une 
livre  de  fucre  cuit  à  la  plume ,  que  vous 
mêlez  avec  les  amandes  &  les  fraifes;  mettez 
le  tout  dans  une  poêle  fur  un  feu  très-doux, 
pour  faire  deflecher  la  pâte  jufqu’à  ce  qu’elle 
quitte  la  poêle  ;  retirez- la  pour  la  mettre 
fur  une  feuille ,  pour  la  laiflèr  refroidir  ;  lorf¬ 
qu’elle  fera  froide ,  vous  la  mettrez  dans  le 
mortier  avec  trois  blancs  d’œufs  frais ,  re- 
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pilez  encore  cette  pâte  l’efpace  d’un  bon 
quart  d’heure  ,  en  y  ajoutant  un  peu  de  fucre 
fin  en  la  pilant,  dreffez  enfuite  les  maffepains 
de  la  groffeur  &  figure  que  vous  jugerez  à 
propos  ,  faites-les  cuire  dans  un  four  doux. 

MaJJepains  glacés  de  fraifes. 

4.  Prenez  une  demi-livre  d’amandes  dou¬ 
ces,  que  vous  échaudez  &  pilez  très-bien 
dans  un  mortier;  il  faut  y  mettre  en  plufieurs 
fois,  en  les  pilant,  un  blanc  d’œuf  &  quelques 
gouttes  d’eau  de  fleurs  d’orange ,  pour  em¬ 
pêcher  qu’elles  ne  tournent  en  huile.  Vous 
avez  dans  une  poêle  une  demi-livre  de  fucre 
cuit  à  la  plume;  mettez-y  les  amandes  pilées 
pour  les  faire  deffécher  fur  un  feu  doux, 
jufqu’à  ce  qu’elles  quittent  la  poêle;  retirez- 
les  enfuite  pour  les  mettre  refroidir;  lors¬ 
qu'elles  font  froides ,  remettez  cette  pâte 
dans  le  mortier  pour  la  repiler ,  en  y  ajou¬ 
rant  deux  blancs  d’œufs  frais  &  un  peu  de 
fucre  fin ,  après  quoi  vous  dreffez  les  roaf- 
fepains  de  la  grandeur  que  vous  voulez  j 
faites-les  cuire  dans  un  four  doux:  quand 
ils  feront  prefque  cuits ,  retirez-les  pour  les 
glacer  avec  de  la  marmelade  de  fraifes  que 
vous  délayez  avec  un  peu  de  blanc  d’œuf. 
Il  faut  qu  elle  ait  la  confidence  d’une  bouil¬ 
lie  ,  couvrez-en  tout  le  deffus  des  maffepains, 
remettez- les  au  four  pour  faire  fécher  la 
glace. 


Xij 


Crème  de  Frai/es. 

y.  Ayez  une  pinte  de  bonne  crème  que  vou» 
mettez  dans  une  poule,  avec  un  quarteron 
de  fucre ,  faites-la  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elle 
foit  réduite  à  moitié;  vous  prenez  deux  bon¬ 
nes  poignées  de  fraifes  épluchées  &  lavées  , 
que  vous  pilez  dans  un  mortier,  délayez- 
les  dans  la  crème;  lorfqu’elle  eft  à  moitié 
froide ,  vous  y  délayez  gros  comme  un  pois 
de  preffure.paffez  tout  de  fuite  votre  crème 
dans  une  ferviette  pour  la  mettre  dans  le 
compotier  que  vous  devez  fervir,  mettez  ce 
compotier  à  l’étuve  pour  faire  prendre  la 
crème  ;  lorfqu’elle  fera  prife ,  vous  la  met¬ 
trez  rafraîchir  fur  de  la  glace. 

Glace  de  Fraifes. 

6.  Pour  faire  trois  demi-feptiers  de  glace 
de  fraifes,  vous  prenez  une  demi- livre  de 
fraifes ,  avec  un  demi-quarteron  de  grofeil- 
les  rouges ,  que  vous  écrafez  enfemble  dans 
une  terrine,  ajoutez-y  une  demi-livre  de 
fucre  avec  une  chopine  d’eau ,  biffez  infu- 
fer  le  tout  enfemble  l’efpace  d’un  quart- 
d’heure  :  pafTez  enfuite  plufieurs  fois  à  la 
chauffe ,  fi  votre  eau  n’eft  point  claire  de 
la  première,  vous  la  mettrez  dans  une  ter¬ 
rine  jufqu’à  ce  que  vous  la  mettiez  à  la 
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Fraifes  au  caramel . 

7.  Mettez  dans  une  poêle  un  quarteron 
de  lucre  ou  une  demi- livre,  fuivant  la  quan¬ 
tité  de  fraifes  que  vous  voulez  faire ,  avec 
un  peu  d’eau,  faites-le  cuire  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  au  caramel,  d’une  balle  couleur  de  ca- 
nelle  .  retirez  le  de  dèffus  le  feü  pour  le  met¬ 
tre  fur  une  cendre  chaude  &  empêcher’  qu’il 
ne  fe  prenne,  trempez-y  des  greffes  fraifes 
en  les  tenant  par  la  queuë,  mettez-les  à  me- 
furefur  Une  feuille  de  cuivre  frottée  légère¬ 
ment  dé  bonne  huile  d’olive,  vous  les  dref- 
ferez  enfuite  comme  vous  le  jugerez  à  pro¬ 
pos. 

Fraifes  en  chemife. 

8.  Fouettez  un  blatic  d’oeuf,  prenez-en 
un  peu  de  mouffe ,  fuivant  la  quantité  de 
fraifes  que  vous  voulez  faire ,  paffez-les  dans 
cette  mouffe  &  les  roulez  dans  du  fucre  fin  ; 
vous  les  mettrez  à  mefure  fur  une  feuille 
de  papier  blanc  placée  fur  un  tamis ,  ferrez- 
les  à  l’étuve ,  que  la  chaleur  en  foit  très- 
douce. 

Fromage  glace'  de  Fraifes . 

p.  Prenez  un  panier  de  fraifes ,  que  vous 
épluchez  &  écrafez  bien ,  vous  les  mêlerez 
enfuite  avec  une  pinte  de  crème  &  trois  quar¬ 
terons  de  fucre ,  laiffez  le  toutenfemble  pen¬ 
dant  une  heure,  que  vous  le  pa  (Ferez  au 


tamis ,  mettez  votre  crème  dans  une  falbo¬ 
tiere  pour  la  faire  prendre  à  la  glace;  lorf- 
que  votre  crème  fera  prife ,  vous  la  travail¬ 
lerez  comme  les  glaces,  vous  la  retirerefc 
enfuite  de  la  falbotiere  pour  la  mettre  dans 
Je  moule  à  fromage ,  que  vous  remettrez  à 
la  glace  pour  la  foutenir,  jufqu’à  ce  que 
vous  foyez  prêt  à  fervir  ;  vous  aurez  foin 
de  tenir  de  l’eau  chaude  dans  une  marmitte 
ou  chaudron ,  pour  enfoncer  votre  moule 
jufqu’à  la  hauteur  du  fromage,  . afin  qu’il 
quitte  le  moule  aifément,  vous  renverfez 
votre  compotier  ou  afitette  fur  le  moule  St 
le  renverfez  delïus. 

Cantlons  glaces  de  fraifes. 

IO.  Ecrafez  dans  une  terrine  deux  livres 
de  bonnes  fraifes  bien  mûres ,  avec  une  de¬ 
mi  -  livre  de  grofeilles  rouges ,  mettez  -  y 
une.  pinte  d’eau  avec  une  livre  de  fucre, 
Jaiflez  infufer  le  tout  enfemble  une  bonne 
demi-heure  &  le  palïèz  enfuite  dans  un  ta¬ 
mis,  mettez-le  dans  une  falbotiere  pour 
/aire  prendre  à  la  glace  ;  lorfque  votre  glace 
fera  prife  ,  vous  la  travaillerez  &  la  mettrez 
dans  les  moules  à  canelons,  vous  les  remet¬ 
trez  à  la  glace  après  les  avoir  enveloppées 
de  papier;  lorfque  Vou^. ferez  prêt  à  fervir, 
vous  aurez  de  l’eau  chaude  dans  un  chaudron 
ou  une  marmitte,  trempez  y  les  moules 
feulement  pour  que  les  canelons  quittent  le 
moule,  vous  les  aiderez  à  fortir  en  donnant 


F  R  A  $2j 

Hjn  Ctîup  par  le  bout  avec  le  plat  de  la  main 
en  les  préfentant  fur  une  afliette. 

Eau  dt  fraifcs. 

1 1 .  Prenez  une  livre  de  fraifes  bien  mûres 
&  un  quarteron  de  grofeilles  rougei  ;  met- 
tez-les  toutes  dans  une  terrine ,  écrafez-les 
enfemble  ;  mettez-y  une  pinte  d’eau  fraiche 
&  huit  onces  de  fùcre,  &  laiflez  le  tout  in- 
fufer  une  demi  heure;  vouspafferez  enfuite 
cette  eau  à  la  chauffe  jufqu’à  ce  qu’elle  foit 
bien  claire ,  &  vous  la  mettrez  dans  un  pot 
rempli  d’eau  &  de  glace.  Cette  eau  eft  ordi¬ 
nairement  un  peu  teinte  de  rouge  ;  mais  fi 
on  la  fait  avec  des  fraifes  blanches ,  elle  n’a 
point  de  couleur.  La  fraife  écarlatte  étant 
fort  Juteufe,  feroit  plus  propre  à  cet  ufâge , 
fi  fon  parfum  étoit  auffi  vif  que  celui  des 
fraifes  communes. 


C  C  I  I  I. 

FRAISIER  EN  ARBRE. 

Rubus  arclicus  foliis  ternatis,  caule  intr- 
mi  unifioro ,  Linn, 

Ses  bayes  font  rouges,  douces,  miellées; 
Linneus  prétend  qu’elles  l’emportent  par 
l’odeur  &  la  faveur  fut  tous  les  fruits  de 
l’Europe. 
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CG  I  V. 

FRAMBOISIER,  RONCE  DU  MONT 

Ida*  ,<.[  j 

Rubus  idceus ,  Linti.  ' 

Rubus  idaus  fpittofus ,  Tour,  ' 

!  •  :  r,  •  •  ;  ••  X  . 

Les  Framboifes  font  bonnes  feules ,  ou 
mêlées  avec  les  fraifes,  les  grofeilles;  elles 
entrent  dans  un  grand  nombre  de  ratafias  & 
donnent  au  vin  une  faveur  agréable  ;  on  en 
fait  du  vinaigre,  des  forbets ,  des  confitures, 
des  pâtes ,  des  conferves,  &c. 

Compote  4e  Ffamtoifes. 

1,  Prenez  bien  garde  que  les  Framboifes 
que  vous  mettez  en  compote  ne  feptent  la 
cantharide,  choififlez-les  tien  fraîches;  faites 
quire  du  fucre  à-perlé*  gliflez-y  votre  fruit* 
faites-lui  prendre  unbouillon  couvert,  cela 
fuffit  pour  les  cuire. 

Marmelade  de  Framboifes . 

2.  Choififlez  des  Framboifes  peu  mûres 
bien  entières,  ôtez  les  queues,  mettez 

votre  fruit  dans  Une  terrine  plate  par  le  fond; 
Faites  cuire  du  fucre  à  foufflé  &  le  verfez 
•delïus,  laiflez-les  enfuite  refroidir  &  les  ver¬ 
fez  bien  doucement  dans  une  poyle;  faites- 
les  bouillir  &  les  écumez  jufqu’à  ce  que  le 
fyrop  en  foit  çuit  à  perlé ,  dreflez-les  alors 
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dans  des  pots,  &  les  couvrez  lorfqu’elles  fe¬ 
ront  froides. 

Eau  de  Framboifes . 

3.  Prenez  des  framboifes  bien  mûres, 
paflèz-les  dans  un  linge  &  en  tirez  le  jus  ; 
mettez-le  dans  une  bouteille  de  verre  dé¬ 
couverte  ,  &  Pexpofez  au  foleil  ou  devant 
le  feu,  ou  dans  une  étuve  jufqu’à  cequ’il-foit 
devenu  clair;  verlez-le  enfuite  doucement 
dans  un  autre  vaiflêau ,  de  peur  de  remuer  la 
-lie;  prenez  en  un  demi-feptier  &  le  mettez 
dans  un  pot  ou  dans  une  terrine  avec  une 
pinte  d’eau  3c  un  quarteron  de  fucre-  ;  battez 
bien  enfuite  cette  liqueur,  laverfântd’un  vai£ 
feau  dans  un  autre;  palTez-la  dans  un  linge 
blanc,  mettez  la  rafraîchir  pour  vous  en  fcrvir. 

Confewe  de  Framboifes. 

4.  Prenez  de  belles  cerifes,  6tez-en  les 
jioyâUx,  faites-les  bouillir  dans  un' peu' d’eau, 
égouttez-les  enfuite,  écj-afez-les  &  les  deflé- 
chez  bien;  cela  fait,  joignez-y  quelques  poi¬ 
gnées  de  framboifes  avec  leurs  •  grains  ,  ou 
bien  contentez-vous  de  paflervostramboifes 
&  d’en  mêler  le  fuc  avec  vos  cerifes  ;  faites 
cuire  enfuite  du  fucre  à  calTé ,  mettez-y  votre 
-mélange  ;  travaillez-bien  le  tont  en  remuant 
toujours  jufqu’à  ce  que  le  lucre  çomriience  à 
fe  prendre  pardeflus  &  forme  une  petite 
.glace;  dreflez  alors  votre  éonferve  dans  des 
moules ,  &  quand  elle  fera  refroidie,  tirez- 
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la  pour  vous  en  fervir  au  befoin  après  l’a¬ 
voir  découpée  avec  la  pointe  d’un  couteau. 

Cautions  de  Framboifes. 

y.  Mettez  dans  une  terrine  environ  deux 
livres  de  framboifes,  avec  une  demi- livre  de 
grofeilles  rouges;  écrafez  le  tout  enfemble 
&  mettez-y  enfuite  une  livre  de  fucre  avec 
une  pinte  d’eau,  laillez  infufer  une  demi- 
heure;  paffez  votre  eau  de  framboifes  dans 
un  tamis ,  pour  la  mettre  dans  une  falbotiere, 
afin  de  la  faire  prendre  à  la  glace.  Lorf- 
qu’elle  fera  prife ,  vous  la  travaillerez  pour 
la  mettre  dans  des  moules  à  canetons ,  que 
vous  enveloppez  de  papier  pour  les  remet* 
tre  à  la  glace,  feulement  afin  de  les  foutenir 
jufqu’à  ce  que  vous  ferviez  ;  vous  tremperez 
les  moules  dans  de  l’eau  chaude  pour  les 
faire  détacher;  vous  les  aiderez  à  lortir  en 
donnant  Un  coup  par  le  bout  avec  le  plat 
de  la  main,  en  les  préfentant  fur  une  aifiette, 
&  vous  les  fervirez  promptement. 

Crime  de  Framboifes. 

6.  Après  avoir  fouetté  de  la  bonne  crème 
affez  épaifle,  mêlez-y  du  fucre  en  poudre  , 
&  des  framboifes  bien  mûres,  que  vous  au¬ 
rez  paflees  par  un  tamis  ;  il  faut  en  mettre  à 
proportion  de  ce  qu’on  a  de  crème  pour  lui 
donner  le  goût  ;  la  drefier  fur  une  porcelaine 
par  roche  avec  une  cuillier,  la  garnir  au-: 
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tour  d’un  cordon  de  framboifes  entières  & 
Ja  fervir. 

Fromage  glace  de  Framboifes. 

7.  Ayez  un  bon  panier  de  framboifes 
d’environ  une  livre ,  que  vous  écrafez  bien 
dans  Une  terrine  ;  prenez  une  pinte  de  crème, 
que  vou$  mêlez  avec  les  framboifes  ,  &  en¬ 
viron  trois  quarterons  defucre  ;  laiflez  le  tout 
enfemble  pendant  une  heure,  &  paffez-le 
enfuite  au  tamis;  vous  le  mettrez  dans  une 
falboriere  pour  le  faire  prendre  à  la  glace. 
Lorfque  votre  crème  fera  glacée,  vous  la 
travaillerez  &  la  mettrez  dans  un  moule  à 
fromage ,  que  vous  remettrez  à  la  glace  pour 
le  foutenir ,  jufqu’à  ce  que  vous  foyez  prêt 
à  fervir.  Vous  aurez,  de  l’eau  chaude  dans 
un  chaudron ,  vous  y  enfoncez  le  moulé 
jufqu’à  la  hauteur  du  fromage,  afin  qu’il 
quitte  aifément;  vous  mettez  votre  afliette 
ou  compotier  fur  le  moule ,  vous  renverfez 
le  fromage  defliis  &  vous  fervez  prompte¬ 
ment, 

Gele’e  de  Framboifes. 

8.  Vous  prendrez  quatre  livres  de  fram¬ 
boifes  &  deuxdegrofeille$;  vous  ferez  en- 
fuite  cuire  cinq  ou  fix  livres  de  fucre  a  caflfé; 
vous  y  jetterez  votre  fruit  &  le  ferez  bouil¬ 
lir  jufqu’à  ce  qu’il  n’écume  plus ,  &  que  le 
fvrop  foit  cuit  entre  UiTé  &  perlé  ;  vous  ver- 
£cz  alors  le  tout  fur  un  tamis  audellus  d’une 
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poêle,  &  fans  preffer  votre  fruit,  fi  vous  nef 
voulez,  la  gelée  palfe  très  belle;  vous  lui 
faites  prendre  encore  un  bouillon ,  vous  l’é- 
cumez  &  vous  l’empotez  à  f ordinaire. 

Glaces  de  Framboi/ès, 

9.  Ecrafez  dans  une  terrine  un  panier  de 

framboifes,  ajoutez- y  trois  demi-feptiers 
d’eau  avec  une  demi-livre  de  fucre,  battez 
le  fout  enfemble  &  paffez  -  le  en  fuite  à  la 
chauffe  ;  vous  vous  réglerez  fur  cette  dofe , 
fuivant  la  quantité  que  vous  en  voulez  faire; 
vous  le  mettrez  dans  la  falbotiere  pour  faire 
prendre  à  la  glace.  --  - 

Framboifes  liquides. 

10.  Vous  prendrez  cinq  livres  de  fram¬ 
boifes  ,  grofles  &' vermeilles  ;  éplucheZ-tes'& 
faites  cuire  fept  liVreS  de  fucre  à  la  plume; 
mettez  y  vos  framboifes,  &  faites  les  cuire 
à  grand  feu  douze  ou  quinze  bouillons;  il 
faut  enfujre  les  defcendre  de  deflus  le  feu ,  les 
bien  écumer ,  les  remettre  cuire  jufqH’à  ce 
quelles  foient à fyrop ,  les  laiffer  refroidir  & 
les  mettre  dans  des  pots  ;  &  comme  la  fram- 
boife  eft  extrêmement  feche  ,  vous  pouvez 
mettre  fur  quatre  à'  cinq  livres  de  framboifes, 
deux  verres  de  jus  de  cerifes  que  vous  au¬ 
rez  paffées  àia  chauffe  ;  mais  vous  né  les 
mettrez  que  quand  vous  aurez  donné  le  pre¬ 
mier  bouillon  ;  vous  ferez  cuire  le  tout  en¬ 
femble  à  grand  feu,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  à 
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Tyrop;  vous  laiflerez  enfuite  refroidir  vos 
framboifes  &  les  mettrez  dans  des  pots. 

Pâte  de  Framboifes. 

1 1.  Vous  paflerez  au  tamis  de  belles  fram¬ 
boifes  bien  rouges,  vous  les  deflecherez  juf- 
qu’à  ce  qu’elles  foient  réduites  à  moitié, 
vous  en  peferez  quatre  livres;  vous  ferez 
cuire  autant  de  livres  de  fucre  au  caramel 
&  vous  y  mettrez  votre  pâte.  Il  faut  bien 
la  remuer  avec  une  fpatule,  la  dreflèr  fans 
l’expofer  fur  le  feu  &  la  mettre  à  l’étuve  ; 
vous  pouvez  vous  fervir  de  fucre  en  poudre, 
en  mettant  livre  pour  livre  ;  lui  donner  dix 
ou  douze  bouillons  &  enfuite  la  dreflèr. 

Framboifes  feches . 

12.  On  fait  cuire  deux  livres  de  fucre  à  la 
grande  plume,  on  y  met  deux  livres  de 
belles  framboifes  prefque  mûres  &  épluchées 
de  leur  queue  ;  on  leur  fait  prendre  un  bouil¬ 
lon  couvert ,  on  les  ôte  enfuite  du  feu  pour 
lesécumer.  Vous  les  verfez  doucement  dans 
une  terrine  pour  les  laiflèr  dans  leur  fyrop 
jufqu’au  lendemain ,  en  les  mettant  dans  l’é¬ 
tuve.  Vous  les  retirez  enfuite  de  leur  fyrop 
pour  les  mettre  égoutter;  poudrez-les  par¬ 
tout  avec  du  fucre  fin ,  &  mettez  les  fécher  à 
l’étuve. 

Majfepains  de  Framboifes. 

13.  Il  faut  piler  très-fin  une  livre  d’a- 
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mandes  douces,  après  les  avoir  echaude'eS 
&  bien  égouttées  ;  l’on  y  met  enfuite  deux 
poignées  de  framboifes  que  l’on  repile  en¬ 
core  avec  les  amandes  jufqu’à  ce  quelles 
foient  bien  incorporées  enfemble;  il  fifut 
faire  cuire  une  livre  de  lucre  à  la  plume 
pour  le  mêler  avec  les  framboifes  &  les 
amandes;  faites  deflecher  cette  pâte  fur  un 
feu  très -doux  jufqu’à  ce  qu’elle  quitte  la 
poêle ,  vous  la  retirez  pour  la  mettre  refroi¬ 
dir  &  la  repiler  encore  dans  le  mortier ,  en 
y  ajoutant  deux  blancs  d’œufs  frais  &  un 
peu  de  fucre  fin.  Lorfque  les  blancs  d’œufs 
feront  bien  incorporés  dans  la  pâte ,  il  faut 
dreflër  les  maflepains  de  la  grandeur  &  de 
la  figure  que  l’on  a  jugé  à  propos ,  &  les 
faire  cuire  dans  un  four  très  doux.  Quand 
ils  font  cuits ,  il  faut  les  glacer  avec  une 
glace  blanche,  qui  fe  fait  avec  du  fucre  fin 
pafle  au  tambour ,  &  le  bien  battre  avec 
un  peu  de  blanc  d’œuf  Sç  quelques  gouttes 
de  jus  de  citron ,  l’on  en  couvre  tout  le  défi 
fus  des  mafTepains,  il  faut  les  remettre  un 
moment  au  four  pour  faire  fccher  la  glace. 

c  C  V. 

F  R  E  S  N  E. 

Fraxinus  excelfior ,  Pin.  &  Linn. 

Le  petit  Peuple  d’Angleterre  confit  la 
graine  ou  plutôt  le  fruit  de  cet  arbre,  avant 
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ta  maturité ,  dans  la  faumure  de  fel  &  de 
vinaigre ,  &  il  en  ufe  dans  les  fauflès. 


CC  VI. 

FROMENT,  BLED ,  BLED  D’HYVER , 

Touzelle,  Rascalade. 

Triticum  hybernum  ,  Linn. 

Triticum  hybernum  arifiis  carens ,  Pin, 

Le  froment  barbu  ou  fans  barbes,  à  grains 
rouges  ou  blancs ,  velus  ou  fans  poils,  & 
même  le  froment  à  plufieurs  épis  ou  bled  de 
miracles  ne  font  que  des  variétés  occafion- 
nées  par  la  température  de  l’air,  la  nature  de 
la  terre  &  la  faifon  où  on  les  feme.  Leur  fa¬ 
rine  nous  donne  le  pain  le  meilleur  &  le  plus 
ufité  dans  les  grandes  villes  ;  on  en  fait 
aufli,  avec  du  lait,  la  bouillie  des  enfans. 
M.  Rouelle  condamne,  au  fujet  de  la  bouil¬ 
lie,  le  procédé  ordinaire;  il  veut  qu’on  em¬ 
ploie  au  lieu  de  farine  du  froment,  celle  du 
malt  de  froment ,  parce  qu’alors  il  a  (ubi  en 
germant,  la  fermentation  que  la  levure  pro¬ 
duit  au  pain.  C’eft  dans  la  même  vue ,  que 
quelques  perfonnes  font  cuire  la  farine  au 
four  ou  au  feu ,  avant  que  de  l’employer. 
On  fait  les  autres  ufages  de  la  farine  pour  la 
pâtiflèrie ,  les  ragoûts ,  les  pâtes ,  les  fritures  , 
&c.  On  en  fait  encore  le  vermicelle  blanc  & 
jaune ,  la  kagne  ,  les  macaronis ,  la  femoule 
&  les  patrés.  Dans  les  famines  on  fait  du  pain 
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de  fon;  les  Picards,  en  le  faifant  légèrement 
bouillir  dans  de  l’eau  avec  la  graine  de  hou  • 
blon  ,  puis  fermenter  dans  des  tonneaux  , 
avec  de  la  levure ,  en  préparent  une  boiflbn 
qu’ils  nomment  bouillie.  Le  malt  du  fro¬ 
ment  eft  d’ufage  pour  faire  la  bierre  ;  oa 
dit  que  farine,  ainfi  que  celle  du  froment 
rôti,  bouillie  dans  de  l’eau,  produit  un 
aliment  nourrilTant  à  très-petite  dofe ,  c’eft 
peut  être  le  far  adoreum, ,  que  les  Romains 
donnoient  à  leurs  foldats. 

Damas  &  fes  environs  paflènt  pour  les 
greniers  de  la  Turquie  où  on  tire  du  bled 
dont  la  farine  eft  excellente.  Les  pains- qu’on 
fait  dans  ce  pays  avec  cette  farine ,  ont  plus 
de  deux  pieds  de  longueur  fur  un  demi-pied 
d’épaifleur.  Ce  pain  fe  conferve  un  an  fans 
fe  corrompre.  Lorfqu’il  eft  fec ,  on  le  trempe 
dans  l’eau  &  on  le  trouve  aufli  bon  que  s’il 
venoit  d’être  fait;  les  riches  &  les  pauvres 
le  préfèrent  à  tout  autre  pain.  Dans  le  Le¬ 
vant  les  perfonnes  qui  vont  en  caravane , 
ont  une  maniéré  finguliere  de  faire  du  pain, 
dès  qu’ils  en  ont  befoin  ;  ils  mettent  la  main 
à  la  pâte ,  &  font  fans  four  du  pain  pour 
leur  dîner  ;  ce  pain  fe  fait  en  moins  de  rien. 
La  pâte  étant  faite  &  bien  pétrie ,  ils  en 

Îirennent  un  petit  morceau  ,  qu’ils  étendent 
ur  une  platine  de  fer  fous  laquelle  il  y  a  du 
feu  ;  quand  elle  eft  à  demi-cuite  d’un  côté  , 
ils  la  tournent  de  l’autre ,  ils  la  laiflent  fe 
çuire  pendant  quelques  momens  &  leur  pain 


eft  fait.  Il  eft  fort  mince ,  on  le  plie  comme 
l’on  veut,  on  y  enfonce  fon  fromage  &  fes 
oeufs  ;  il  fert  de  plats ,  d’alïiettes  &  même  de 
ferviettes  pour  efluyer  les  doigts,  ce  qui 
paroît  bien  dégoûtant.  Après  le  repas  on 
garde  les  reftes  du  pain,  &  quand  on  trouve 
l’occafion  d’acheter  un  certain  lait  aigre, 
qu’on  appelle  labon ,  on  le  mêle  avec  plus 
de  moitié  d’eau  dans  un  baflin  de  cuivre 
cremé,  on  y  jette  tous  les  morceaux  du  pain 
moitié  gras,  moitié  moifis,  &  tout  cela  fait 
un  potage  rafraîchiflànt  qu’on  trouve  de 
grand  goût. 

Maniéré  ordinaire  de  faire  le  pain. 


I.  Ayez  un  levain ,  qui  eft  un  morceau  dé 
pâte  qu’on  a  gardé  de  la  derniere  cuiflon  , 
&  pefant  deux  ou  trois  livres ,  plus  ou  moins 
félon  la  quantité  que  vous  voulez  faire  de 
pain;  pour  le  pain  bourgeois , c’eft ordinai¬ 
rement  la  fixieme  partie  de  la  farine  qu’on 
veut  employer.  Mettez  avant  de  vous  cou¬ 
cher,  la  quantité  de  farine  néceflàire  dans 
une  huche ,  rangez  la  des  deux  côtés  ;  met¬ 
tez  le  levain  dans  le  vuide  du  milieu;  jettez 
dans  ce  milieu  de  l’eau  chaude  à  fouffirir  ai- 
fément  la  main,  &  feulement  ce  qu’il  en  faut 
pour  détremper  le  levain.  Etant  délayé, 
formez-en  peu  à  peu  avec  un  tiers  de  la  fa¬ 
rine  qui  eft  aux  deux  côtés  ;  couvrez  la  huche 
de  fon  couvercle.  En  hiver  on  couvre  le  le- 
,yain  de  quelque  choie  d’épais,  &  quelque- 
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fois  on  met  un  réchaud  de  feu  pardeffous  ; 
le  lendemain  matin,  faites  chauffer  de  l’eau, 
relevez  la  farine  comme  elle  étoit  d’abord  ; 
ôtez  la  ferviette,  jettez  de  l’eau  chaude  fur 
le  levain,  délayez-le  bien,  enforte  qu’il  n’y 
ait  point  de  grumeaux  ;  formez  la  pâte  du 
refte  de  la  farine ,  obfervant  fur-tout  de  ne 
point  trop  mettre  d’eau;  plus  la  pâte  eft 
pétrie  vite  &  mollement ,  plus  le  pain  eft 
léger  ;  celle  du  pain  de  ménage  le  pétrit 
moins  &  plus  lentement  ,  cequi  la  rend  plu* 
ferme. 

Toute  la  pâte  étant  faite,  on  la  couvre 
bien  ;  dans  les  grands  froids  on  met  du  feu 
deflous  :  on  laifle  la  pâte  dans  cet  état  une 
heure  ou  une  heure  &  demie  &  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  levée  ;  cependant  on  chauffe  le 
four,  enfuite  on  donne  à  la  pâte  la  forme  dû 
pain  qu’on  fouhaite ,  &  on  le  met  fur  unè 
table ,  de  maniéré  que  les  pains  ne  fe  touchent 
point. 

Le  four  doit  être  chaud  également  &  à 
propos;  s’il  l’eft  trop,  ledeffus  du  pain  brûlé 
&  le  dedans  ne  cuit  pas  ;  &  quand  il  ne  l’eft 
pas  affez ,  ii  ne  cuit  point  du  tout.  On  con4 
noît  que  le  four  eft  affez  chaud  ,  lorfqu’eti 
frottant  un  peu  fort  avec  un  bâton  le  ca¬ 
veau  ou  la  voûte,  il  en  fort  des  étincelles. 
Alors  on  ôte  les  tifons  &  les  charbons  ;  on 
range  quelque  peu  de  brafier  à  côté  de  la 
bouche  du  four;  on  le  nettoye  avec  l’é- 
couvillon,  au  bout  du  quel  font  quelques 
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morceaux  de  vieux  linge  qu’on  mouille  dans 
l’eau  claire  &  qu’on  tord  avant  de  s’en  fer- 
vir.  On  bouche  le  Four  un  peu  de  temps 
pour  lui  faire  abattre  fa  chaleur ,  puis  on 
l’ouvre  &  on  enfourne  promptement  le  pain  ; 
on  garnit  la  place  du  milieu  par  les  petits  , 
on  bouche  enfuice  le  four.  On  laiÛe  cuire 
le  pain%eux  bonnes  heures  &  demie  ;  fi  c’eft 
du  pain  bourgeois ,  on  connoît  qu’il  eftcuit, 
îorfqu’après  en  avoir  tiré  un,  fi  on  le  frappe 
du  bout  du  doigt  j  il  réfonne  allez  ferme. 
A  l’égard  du  gros  pain ,  on  le  laide  quatre 
heures  avant  de  le  tirer.  On  ne  doit  pas  ren¬ 
fermer  le  pain  qu’il  ne  foit  bien  refroidi. 
Quand  vous  voulez  avoir  du  pain  d’un  meil¬ 
leur  goût ,  qu’il  n’a  d’ordinaire ,  faites  bouil¬ 
lir  dans  une  chaudière  bien  propre  avec  de 
l’eau ,  le  gruau  qui  aura  été  tiré  du  fon ,  re- 
muez-le  bien  avec  une  pelle  de  bois,  uni¬ 
quement  deftinée  à  cet  ufage  ;  coulez  le  fon 
&  cette  eau  à  travers  une  toile  neuve  & 
grofle,  exprimez  le  bien;  mettez  l’eau  qui 
en  fortira  avec  de  la  farine  ordinaire,  &  une 
dofe  proportionnée  de  levain  ou  de  levure  ; 
mais  le  levain  de  pâte  eft  le  meilleur,  &  vous 
aurez  un  pain  d’un  goût  exquis. 

Bouillie  pour  les  Enftlns. 

2.  Vous  prenez  un  demi-feptier  de  lait, 
pareille  quantité  d’eau ,  un  gros  6c  demi  de 
fel ,  une  once  &  demie  de  farine  de  fromentj 
yous  délayez  U  farine  avec  le  lait,  l’eatt  & 
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le  Tel  ;  vous  Faites  bouillir  le  tout  jufqu’à  ce 
qu’il  commence  à  avoir  une  croûte  légère 
au  fond  du  poêlon,  on  l’ôte  enfuite  de  defliis 
la  flamme  &  on  le  met  un  quart  d’heure  ou 
environ  fur  la  cendre  chaude  ;  on  remet  en- 
fuite  cette  bouillie  fur  la  flamme,  jufqu’à 
cuiflbn  parfaite ,  ce  qui  fe  reconnoît  à  l’o¬ 
deur ,  &  lorfque  la  croûte,  qui  efttu  fond 
du  poêlon ,  eft  fort  épaiflè ,  fans  cependant 
qu’elle  fente  le  brûlé.  Quatre  livres  de  fa¬ 
rine  fuffifent  par  mois  pour  la  nourriture 
d’un  enfant,  à  lui  faire  de  la  bouillie  deux 
fois  par  jour. 

CCVII. 

FUMETÊRRE,  CORIDALE, 

Lait  battu,  Pied  de  Geline. 

Fumaria  officinalis ,  Linn. 

Fumaria  officinanuri  fi*  diofcoridis ,  Pin; 

En  Picardie  on  employé  la  fumeterre 
pour  faire  cailler  le  lait. 


C  C  V  I  I  I. 

GAJIM ,  H  AJ  AM ,  ANGAJIU , 

B  o  i  s  v  A. 

Gaianus ,  Rumph. 

*  On  trouve  le  gajim  aux  Moluques ,  à 
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Amboine,  à  Banda,  &c.  Son  fruit  mûrit 
au  mois  d’ Avril,  il  eft  plat  comme  une  feve, 
fillonné  dans  fes  bords,  plus  large  que 
long,  recouvert ,  ainfi  que  la  noix,  par  une 
petite  peau  mince,  ayant  fa  coque  exté¬ 
rieure  épaifle  &  poileufe;  dans  fa  partie  in¬ 
térieure  fe  trouve  un  grand  noyau  plat,  dur, 
fec  comme  une  châtaigne ,  mais  moins 
blanc,  au  contraire  pâle,  verdâtre,  infipide 
ou  douceâtre;  on  ne  peut  pas  le  manger 
crud,  on  le  fait  cuire  dans  de  l’eau  ou  fous 
des  cendres.  Lorfque  l’enveloppe  extérieure 
eft  enlevée ,  ce  noyau  fert  de  nourriture 
ordinaire  aux  habitans  des  Moluques  &  eft 
d’une  faveur  plus  douce,  il  remplit  fuffifam- 
ment  le  ventre  &  il  ne  fe  digéré  pas  facile¬ 
ment. 


C  C  IX. 

G  A  L  A  N  G  A. 

Galanga.,  Rumph. 

Maranta  galanga ,  Linn. 

Les  Indiens  aflaifonnent  leurs  alimens 
avec  le  galanga  ;  les  Vinaigriers  l’emploient 
dans  la  confeétion  du  vinaigre. 
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C  C  X. 

.garance. 

Rubia  tinclorum ,  Lino, 

Rubia  fylvejlris  afp  et  a.  Pin. 

Les  graines  de  garance,  légèrement  torré¬ 
fiées  ,  donnent  leur  infufion  qui  à  l’odeur  & 
au  goût  approchent  de  celui  du  caffé. 

CCXI. 

GENEST ,  GENEST  A  BALAIS , 
Genest  ordinaire. 

Spartium  fcoparium ,  Linn. 

Cytifo  -  genijla ,  f coparia  vulgaris ,  fior& 
luteo ,  Tour. 

Les  boutons  des  fieurs  de  geneft  confits 
au  vinaigre  comrrife  les  câpres,  ont  long¬ 
temps  fervi'  d’aflaifonnement  dans  ce  pays, 
&  font  encore  en  ufage  en  plufieurs  endroits 
de  l’Allemagne  &  des  Pays-Bas. 

CCXII. 

GENEVRIER ,  PETROU. 

Jmiperus  commuais ,  Linn. 

Juniperus  vulgaris  fruclicofa ,  Pin. 

Le  genievre  eft  employé  communément 
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infufé  à  froid  pour  rendre  les  eaux  falubres; 
on  en  prépare  par  la  fermentation,  en  y 
mêlant  de  l’abfynthe ,  une  très-bonne  boif- 
fon  qui  fe  garde  long- temps;  ce  vin  de  ge¬ 
nièvre  pourroit  très-bien  être  nommé  le  vin 
des  pauvres.  M.  Duhamel  croit  qu’il  feroit 
beaucoup  meilleur,  fi  on  y  ajoutoit  de  la 
melaffe  ;  on  en  tire  des  efprits  très-vifs ,  on 
fait  aufli  du  ratafia  avec  le  genievre.  Les 
Allemands  l’emploient  fréquemment  dans 
leur  cuifine  comme  un  affaifonnement. 

Efprit  de  Genievre. 

i.  Prenez  une  affez  grande  quantité  de 
bayes  de  Genievre  bien  mûres ,  écrafez-les , 
mêlez-y  du  miel  ou  de  la  levure  de  bierre 
pour  exciter  la  fermentation  ;  placez  les 
vaiffeaux  dans  lefquels  vous  aurez  mis  ce 
mélange  à  la  cuve  fans  les  boucher  ;  laiffez- 
les  en  digeftion  jufqu’à  ce  que  vous  Tentiez 
qu’ils  exhalent  une  odeur  forte  &  vineufe  ; 
verfez  pour  lors  vos  matières  dans  la  cucur- 
bite ,  avec  un  tiers  d’eau  ou  environ  ;  adap* 
tez  le  chapiteau  &  diftillez  au  feu  ouvert . 
jufqu’à  ce  que  vous  apperceviez  que  ce  qui 
tombe  dans  le  récipient  n’a  plus  de  forces , 
ce  feront  les  phlegmes ,  il  fera  temps  de  ce£ 
fer.  Si  vous  avez  bien  opéré ,  vous  aurez  un 
efprit  très  inflammable  &  qui  produira  les 
effets  que  peuvent  produire  les  bayes  de 
genievre  ;  il  convient  principalement  dans 
les  indigeftions. 

Y  iv 
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Ratafia,  de  Genievre. 

2.  Concaffez  une  demi-livre  ou  trois  quar 
terons  de  genievre  bien  choifi,  mettez- les 
en  infufion  dans  neuf  pintes  d’eau-de-vie , 
ajoutez  deux  onces  de  cannelle,  douze  clous 
de  girofle ,  deux  gros  de  macis ,  un  gros 
d’anis,  un  gros  de  coriandre,  une  demi- 
livre  de  fucre  par  pinte  d’eau-  de-vie  ,  que 
vous  ferez  fondre  fur  le  feu  dans  deux  pintes 
d’eau  de  fontaine.  Le  fyrop  fait,  verfez-le 
dans  votre  cruche  avec  tout  ce  qui  fera  en 
infufion,  bouchez  promptement  fon  ori¬ 
fice  &  placez-la  au  foleil  ou  à  une  chaleur 
bien  tempérée  pendant  fix  femaines;  après 
quoi  palïez  votre  ratafia  par  la  chauffe ,  il 
fera  fait. 


CCXIII. 

GERILLE,  CHANTERELLE. 

Agaricus  chantarellus ,  Linn. 

Fungus  minimus  fiavefcens  infundibuli 
formis ,  Pin. 

Ce  champignon  fe  mange  cuitfur  le  gril, 
&  il  entre  dans  prefque  tous  les  ragoûts, 
(  Voy,  art.  Champignon  ). 


G  ES 
CCXIV. 

GESSE ,  SAR ,  CERRE ,  POIS  CERRE , 
Pois  quarré  ,  Lentille  d’Espagne. 

Lathyrus  fativus ,  Linn. 

Lathyrus JylveJlris  major ,  Pin. 

Les  graines  de  cette  plante  qu’on  nomme 
à  Paris  pois  quarrés  ,  fe  mangent  comme 
les  pois  ;  on  mange  aufli  les  racines  char¬ 
nues  de  l’efpece  de  gefle ,  appellée  makoifce 
ou  macjon. 


C  C  X  V. 

GINGEMBRE. 

Zingiber. 

A  Cayenne  les  racines  de  gingembre 
fraîchement  cueillies  fe  fervent  fur  la  table 
comme  des  raves  ;  il  n’y  a  d’autres  apprêts 
que  de  les  biens  laver.  L’on  a  aufli  coutume 
de  les  confire  avec  du  fucre,  lorfqu’elles 
font  fraîches,  pour  les  fervir  au  defTert  & 
fur-tout  pour  réveiller  l’appétit  aux  conva- 
lefcens.  On  en  fait  aufli  des  marmelades  & 
des  pâtes  ;  les  feuilles  de  gingembre  fauvage 
fe  mangent  aufli  comme  potagères. 
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c  c  X  V  1. 

G  I  N  Z  E  N. 

A  la  Chine  on  mâche  communément  la 
racine  de  Ginzen;  elle  rétablit  les  forces 
épuifées. 


CCXVII. 

GIRCfrLES,  GÉROFLES,  CLOUS 

DE  GÉROFLE. 

.  Caryophillus ,  Cluf. 

Caryophillus  aromaticus,  Linn. 

On  fait  ufage  des  clous  de  girofles  dans 
les  cuifiqes  :  il  n’y  a  point  de  ragoût ,  point 
de  fauflè,  point  de  mets,  peu  de  liqueurs 
fpiritueufes  n’y  de  boiflons  aromatiques  oh 
1  on  n’en  mette.  Le  clou  matrice ,  lorfqu’il 
eft  récent,  fe  confit  dans  les  Indes  par  les 
Hollandois  avec  du  fucre;  dans  leurs  voya-i 
ges  4e  mer  ils  en  mangent  après  le  repas 
pour  faciliter  leur  digeftion  ;  aux  Indes  on 
méprife  prefque  toutes  les  nourritures  qui 
font  fans  cette  épicerie. 
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G  N  E  M  O  N. 

Gnemon  domejlica^feu  mneuinio ,  Rumph. 

Le  noyau  du  fruit  de  cet  arbre  rcffemble 
à  celui  de  l’aveline  ;  quand  il  eft  vieux  &  fec, 
il  eft  fi  dur ,  qu’à  peine  le  peut-on  caftèr  fous 
la  dent  :  il  eft  pour  l’ordinaire  d’une  nature 
douce  &  aqueufê,  accompagnée  d’une  lé¬ 
gère  auftérité.  Ce  noyau ,  après  qu’il  eft  fé- 
paré  de  la  chair  du  fruit,  qu’on  a  fait  cuire 
dans  l’eau  ,  lorfqu’elle  eft  fraîche,  fe  frit 
comme  les  feves  tendres ,  &  lorfqu’il  eft  fec, 
il  fe  grille  comme  les  glands  pour  le  man¬ 
ger.  Il  y  a  une  autre  efpece  de  gnemon  qui 
eft  le  fauvage.  On  fait  brûler  fa  noix  pour 
la  manger ,  lorfqu’on  l’a  féparée  de  la  partie 
charnue  du  fruit  par  une  longue  macération; 
on  mange  encore  les  fruits  de  cet  arbre , 
lorfqu’ils  ont  cuit  dans  l’eau  avec  le  noyau 
ou  molle  de  calappus ,  autrement  coco.  Dans 
les  Indes,  &  fur-tout  à  Amboine,  on  fait 
cuire  dans  le  jus  de  coco  les  jeunes  feuilles 
de  gnemon  ;  elles  fournilTent  pour  lors  un 
excellent  potage,  qu’on  eftime  beaucoup 
dans  le  pays ,  &  que  les  Européens  rejet¬ 
tent  cependant  à  caufe  de  fa  fadeur. 
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C  C  X  I  X. 

GOMME  DE  SENEGAL. 

Gummi  fenegal. 

Les  Negres  fe  nourriflent  fouvent  de  cett® 
gomme  bouillie  avec  du  lait. 

C  C  X  X. 

GRAINES  DE  PARADIS» 

Grana  paradiji ,  Offic. 

Cardamomum  pipératum ,  Cluf. 

Amomum  c aulc  racemofoy  Linn. 

On  fe  fertdes  graines  de  paradis  en  guife 
d’aflaifonnement  au  lieu  de  poivre. 


C  C  X  X  I. 

GRASSÊTTE,  HERBE  GRASSE , 
Herbe  huileuse  ,  Tue  Brebis  ,  Sanicle 
a  l’éperon. 

Pinguicula  vidgaris ,  Linn. 

Sanicula.  montana  ,  flore  calcari  donato  9 
Pin. 

Les  feuilles  fraîches  de  graflètte  font  cail¬ 
ler  le  lait.  Linneus  dit  que  les  Lapones  ont 
coutume  de  verfer  pardelfus  le  lait  de  leurs 
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jrennes  récemment  trait  &  encore  tout  chaud, 
après  quoi  elles  le  biffent  repofer  un  jour 
ou  deux ,  afin  qu’il  s’aigriffe.  Cette  opéra¬ 
tion  fait  acquérir  au  lait  plus  de  confiftence, 
fans  que  la  férofité  s’en  fépare  ,  &  le  rend 
très-agréable  au  goût.  Il  fuffit  de  mettre  une 
demi  -  cuillerée  de  ce  lait  caillé  fur  de  nou¬ 
veau  lait  pour  le  faire  cailler  de  même  & 
ainfi  de  fuite,  fans  que  le  dernier  foit  infé¬ 
rieur  en  rien  au  premier  ;  néanmoins  fi  on 
le  garde  trop  long  temps ,  il  fe  convertit  en 
férofité. 

C  C  X  X  I  I. 

GRENADIER. 

'Malus  punie  a  fativa ,  Pin. 

Punica  granatum ,  Linn. 

Le  fuc  de  grenade  eft  bon  pour  ap< 
paifer  la  foif  ;  on  en  fait  un  excellent  (y- 
rop  en  y  mêlant  du  fucre. 

Conferve  de  Grenades. 

i.  Prenez  des  grenades  ,  preffez-les  dans 
une  ferviette,  tirez-en  le  jus ,  &  le  mettez 
dans  un  plat  avec  un  .peu  de  fucre  en  poudre; 
faites  chauffer  le  tout  jufqu’à  ce  que  le  fucre 
foit  fondu  ;  faites  cuire  enfuite  du  fucre  à 
foufflé ,  tirez-le  de  deffus  le  feu ,  mettez-y 
votre  jus  de  grenades,  &  dreffez  votre  con¬ 
ferve  lorfque  la  glace  commencera  à  fe  for¬ 
cer. 
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Gelée  de  Grenades . 

2.  Prenez  des  grenades  &  les  paftez  dans 
un  linge ,  mefurez  le  jus  que  vous  en  tirerez, 
&  fur  une  pinte,  mettez  trois  quarterons  de 
fucre,  mêlez  le  tout  &  le  faites  cuire  ensem¬ 
ble;  vous  connoîtrez  que  votre  gelée  eft 
cuite,  fi  eh  en  mettant  fur  une  afîiette,  elle 
fe  leve  fans  s’attacher  ;  ou  bien 

Prenez  autant  de  fruits  que  de  fucre  cuit  à 
cafte ,  faites  le  bouillir  jufqu’â  ce  qu'il  n’é- 
cume  point,  &  que  votre  fyrop  foit  entre 
lifte  &  perlé;  cela  fait,  égouttez  vos  grè- 
nades  fur  un  tamis  qui  foit  fin  fans  le  trop 
preflèr  ;  quand  elles  font  égouttées ,  faites- 
lui  prendre  un  bouillon,  &  après  l’avoir 
bien  écumé ,  empotez-le  :  il  faut  avoir  grand 
foin  d’ôter  cette  petite  écume  qui  fe  forme 
fur  la  gelée  avant  de  l’empoter ,  elle  en  eft 
plus  belle  &  plus  nette. 

Syrop  de  Grenades . 

3.  Paflez  des  grains  de  grenades  dans  un 
linge,  tirez-en  le  jus,  mettez  le  dans  une 
bouteille  de  verre  qui  ne  foit  point  cou¬ 
verte  ;  expofez  cette  bouteille  au  foleil  oü 
la  mettez  devant  le  feu  jufqu’à  ce  que  votre 
jus  foit  bien  clarifié;  ôtez-le  alors  de  la  bou¬ 
teille  fans  remuer  la  lie,  faites  cuire  une  livre 
de  fucre  à  foufflé,  prenez  quatre  onces  de 
jus  de  grenades,  mettez -les  dans  le  fucre; 
mêlez  le  tout  enfemble  &  ferrez  ce  fyrop 
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dans  une  bouteille  ;  s’il  étoit  trop  décuit ,  il 
faudrait  le  faire  cuire  à  perlé,  c”eft-là  la  vraie 
CuifTon  de  tous  les  fyrops  de  garde ,  &  s’il  ne 
l’étoit  pas  aflez,  il  y  faudroit  mettre  du  jus 
pour  achever  de  le  cuire. 


C  C  X  X  I  I  I. 

,  GRENADILLE ,  fleur  de  la  paflîon. 

Granadilla  hifpanis ,  jlos  pajjionis  italisy 
Raii. 

'  ^aJfl fiora  incamata ,  Linn. 

Les  Indiens  &  les  Efpagnols  ouvrent  les 
fruits  de  la  grenadille  comme  on  ouvre  les 
œufs,  &  ils  en  hument  le  fuc  avec  délice; 
ils  appellent  ce  fruit  en  langage  du  pays , 
Murvenja  ou  Maracoc. 

CCXXIV. 

GROSEILLER  ÉPINEUX* 

pROSEILLER  A  MAQUEREAU,  GrOSEILLER! 

Blanc. 

Grojfularia  fymplici  acino ,  vel  fpinofct 
fyîvejlris  j  Pin . 

Ribes  uva  crifpa ,  Linn. 

On  nomme  les  bayes  de  ce  grofeiller  , 
grofeilles  à  maquereau ,  parce  qu’on  les 
emploie  au  lieu  de  verjus  dans  l’aflaifonne'- 
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ment  de  ce  poiflbn  ;  mûres,  elles  font  agréai 
blés.  Rai  dit  que  les  Anglois,  en  les  faifant 
fermenter  pendant  un  mois  dans  un  tonneau 
avec  de  l’eau,  qu’on  y  verfe  bouillante,  en 
tirent  une  liqueur ,  qui  étant  paflfée  eft  fort 
agréable,  &  qui  acquiert  dans  les  bouteil¬ 
les,  en  y  ajoutant  du  fucre,  la  force  &  pref- 
que  la  bonté  du  vin. 

C  C  X  X  V. 

GROSEILLER  A  GRAPPES. 

GroJJiilaria  multiplici  acino  >Jive  non  fpi-> 
nofa,  hortenjis ,  rubra ,  five  ribes  offi ». 
cinarum ,  Pin. 

Il  y  a  de  plufieurs  efpeces  de  grofeilles  à 
grappes,  on  en  prépare  différens  mets  pour 
nos  déflerts ,  on  les  confit,  on  en  fait  des 
compotes ,  des  gelées  ;  les  confitures  de  gro¬ 
feilles  depepinées  de  Bar  font  très-van- 
tées. 

Gelée  de  Grofeilles  fans  feu. 

i.  Prenez  deux  livres  de  grofeilles,  que 
vous  écraferez  bien  pour  en  exprimer  tout 
le  jus  au  travers  d’un  torchon  bien  ferré ,  en 
le  tordant  fort  ;  paflez  ce  jus  à  la  chaufle;  pre¬ 
nez  deux  livires  &  demie  de  fucre  que  vous 
mettez  en  poudre  ,  &  vous  le  jetterez  dans 
le  jus  de  grofeilles  ;  vous  le  remuerez  avec 
,une  fpatule  pour  en  faire  fondre  le  fucre  ; 

yous 
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vous  l’expoferez  enfuite  au  foleil  dans  deux 
vaifleaux  que  vous  verferez  de  l’un  à  l’autre 
pendant  deux  ou  trois  heures  par  intervalle  , 
toujours  expofée  au  foleil ,  &  à  chaque  fois 
vous  verferez  votre  gelée  dix  ou  douze  fois 
de  fuite  ;  fi  elle  n’eft  pas  prife  le  même  jour, 
elle  prendra  le  lendemain,  en  l’expofant  au 
foleil.  Cette  gelée  n’eft  que  pour  rafraîchir 
&  non  point  pour  garder. 

Gelée  de  Grofeilles  au  feu. 

2.  Vous  prenez  fix  livres  de  grofeilles; 
&  vous  faites  cuire  fix  livres  de  fucre  à  cafté  ; 
vous  y  jettez  vos  grofeilles,  &  vous  les  faites 
bouillir  jufqu’à  ce  quelles  n’écument  plus , 
&  que  la  cuiflbn  foit  entre  le  lifte  &  le  perlé  j 
vous  les  égouttez  enfuite  fur  un  tamis  fin , 
fans  les  trop  prefler  ;  fi  vous  voulez ,  vous 
les  laiiTez  feulement  bien  égoutter,  après 
quoi  vous  faites  prendre  à  votre  gelée  un 
bouillon;  vous  l’écumez  &  la  mettez  dans 
des  pots  ;  quand  elle  y  ’eft ,  il  s’y  fait  encore 
une  petite  écume  qu’il  faut  ôter,  pour  la 
rendre  nette  &  la  couvrir  deux  jours  après. 

Gelée  de  Grofeilles  framboifées. 

3.  Elle  fe  fait  comme  la  précédente,  avec 
cette  différence ,  que  vous  mettez  un  demi- 
quart  de  framboifes  fur  trois  quarts  de  gro- 
teilles  ;  &  uçe  livre  de  fuçre  pour  une  livre 
de  fruit. 
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Gelée  de  Grofeilles  vertes . 

4.  Prenez  trois  livres  de  grofeilles  vertes 
que  vous  mettrez  dans  de  l’eau  chaude  fut 
le  feu ,  comme  celles  qui  font  au  liquide. 
JI  ne  faut  point  en  ôter  les  pépins  ;  quand 
elles  feront  montées  fur  l’eau,  vous  les  reti¬ 
rerez  dans  l’eau  fraîche  &  les  remettrez  fur 
le  feu  jufqu’à  ce  qu’elles  fléchiflent  fous  les 
doigts;  mettez -les  égoutter  &  jettez-les 
dans  trois  livres  de  fucre  cuit  au  perlé; 
faites-leur  prendre  plufieurs  bouillons ,  en 
les  écumant ,  jufqu’à  ce  que  votre  fucre  foit 
revenu  au  perlé  ;  ce  que  vous  connoîtrez , 
en  prenant  du  fucre  avec  l’écumoire;  quand 
le  fyrop  tombe  en  nappes ,  c’eft  une  marque 
que  la  gelée  eft  à  fon  point  de  cuilfon  ;  vous 
la  palTez  dans  une  terrine  au  travers  d’un 
tamis,  pour  la  dreflèr  enfuite  dans  des  pots* 

Glace  de  Grofeilles . 

y.  Prenez  deux  livres  de  grofeilles ,  &  la 
valeur  d’une  livre  de  framboifes  ;  mettez  lç 
tout  dans  une  poêle  ;  faites-leur  faire  trois 
ou  quatre  bouillons  couverts;  vous  les  jet¬ 
terez  fur  un  tamis  pour  en  avoir  le  jus ,  que 
vous  partirez  à  la  chauffe  ;  vous  prendrez 
enfuite  une  livre  &  demie  de  fucre,  que  vous 
ferez  fondre  dedans  fur  le  feu ,  &  vous  y 
mêlerez  une  chopine  d’eau  ;  vous  la  met¬ 
trez  dans  une  terrine  pour  refroidir  ;  vous 
mettrez  enfuite  votre  eau  de  grofeilles  dans 
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une  falbotiere  pour  faire  prendre  à  la  glace. 
Si  vous  n’ctes  pas  dans  le  temps  de  la  gro- 
feille  en  grain  ,  prenez  de  la  gelée  de  gro- 
feilles  framboifées ,  un  pot  ou  deux ,  félon 
la  quantité  que  vous  en  voudrez  faire  ;  vous 
la  mettrez  dans  de  l’eau  chaude,  pour  qu’elle 
foit  plus  facile  à  fe  dégeler;  pafTez-la  au 
travers  d’un  tamis,  en  la  preffantavec  une 
fpatule  ;  ajoutez-y  du  fucre  &  un  peu  de 
cochenille,  fi  vous  n’y  trouvez  pas  a’ffez  de 
couleur  ;  &  vous  finirez  vos  glaces  comme 
à  l’ordinaire. 

Grofeilles  au  liquide, 

6.  Prenez  4,  livres  de  grofeilles,  &  faite* 
cuire  cinq  livres  de  fucre  à  la  plume;  jettez  « 
y  vos  grofeilles,  &  faites-les  cuire  à  grand 
feu  quatorze  ou  quinze  bouillons  ;  -defcen- 
dez-les  enfuite  de  deffus  le  feu ,  &  laiflez-les 
repofer  une  demi  heure  ;  remettez-les  fur  le 
feu  &  faites-les  cuire  à  fyrop  de  garde;  il 
faut  les  laiffer  refroidir  &  les  mettre  dans 
des  pots:  &  fi  vous  voulez  les  fatire  parfaite¬ 
ment  belles  &  bien  coulantes  ,  vous  écrafe- 
rez  dans  une  terrine  trois  livres  de  cerifes  , 
&  vous  en  tirerez  le  jus,  que  vous  paflerez 
à  la  chauffe  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  clair  ; 
Vous  ferez  enfuite  cuire  fix  livres  de  fucre 
à  la  forte  plume ,  &  vous  y  mettrez  votre 
jus  de  cerifes  ,  auquel  vous  donnerez  quatre 
ou  cinq  bouillons  ;  vous  y  jetterez  vos  qua¬ 
tre  pintes  de  grofeilles  que  vous  ferez  cuire 
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douze  ou  quinze  bouillons.  Il  faut  les  Iaifïèd 
un  peu  repofer ,  puis  les  remettre  fur  le  feu 
&  les  faire  cuire  à  fyrop  ;  les  laifler  refroi¬ 
dir  &  les  mettre  dans  des  pots. 

Syrop  de  Grofeilles. 

7 .  Exprimez  le  fuc  de  telle  quantité  de 
grofeilles  qu’il  vous  plaira;  mettez-le  en 
fermentation  pendant  trois  ou  quatre  jours , 
afin  qu’il  ne  fe  forme  pas  en  gelée;  faites-le 
cuire  enfuite  avec  fuffifante  quantité  de 
fucre ,  jufqu’à  confiftence  de  fyrop ,  & 
vous  en  fervez  au  befoin. 

Clarequets  de  Grofeilles. 

8.  Ayez  deux  livres  de  grofeilles ,  que 
vous  écraferez  à  froid  dans  une  terrine;  ou 
fi  vous.voulez ,  mettez-les  dans  une  poêle 
fur  le  feu,  &  faites -leur  prendre  huit  ou 
dix  bouillons  ;  jettez-les  enfuite  fur  un  ta¬ 
mis  pour  en  exprimer  le  jus;  pafTez  ce  jus 
à  la  chauffe;  fi  vous  en  avez  une  chopine , 
vous  ferez  cuire  cinq  quarterons  de  fucre  au 
caffé;  mettez-y  le  jus  de  grofeilles  pour  les 
faire  bouillir  enfemble  &  les  réduire  en  ge¬ 
lée.  Lorfque  votre  gelée  fera  faite  ,  vous  la 
verferez  dans  de  petits  gobelets  à  clarequets, 
&  vous  les  fervirez  quand  ils  feront  pris. 

Pâte  de  Grofeilles. 

9.  Prenez  des  grofeilles  ,  épluchez  toutes 
les  queues;  faites-les  bouillir  avec  de  l’eau 


qui  doit  être  en  petite  quantité;  faites-les 
enfuite  égoutter  dans  un<^  paflfoire  à  petits 
troux  ,  mettez  deflous  un  vaiffeau  pour  rece¬ 
voir  ce  qui  tombe ,  à  mefure  que  vous  re¬ 
muez  &  que  vous  preflez  vos  grofeilles  ;  le 
tout  étant  paffé,  mettez-le  dans  un  poêlon  ; 
faites-Ie  fécher  à  petit  feu ,  le  remuant  tou¬ 
jours  avec  l’efpatule  au  fond  &  dans  le  tour, 
crainte  qu’il  ne  brûle,  jufqu’à  ce  que  vous 
vous  apperceviez  que  vos  grofeilles  com¬ 
mencent  à  fécher,  ce  que  vous  connoîtrez 
Iorfqu’elles  ne  tiendront  plus  au  poêlon? 
mettez -y  enfuite  une  demi-livre  ou  trois 
quarterons  de  fucre  en  poudre ,  &  mclez  le 
toutenfemble  ;  cela  fait,  vous  étendiez  votre 
pâte  fur  des  ardoifes  en  telle  formé  q}ie  vous 
voudrez  &  la  ferez  fécher  à  l’étuve.  Au  lieu 
de  mettre  votre  fucre  en  poudre ,  il  vaut 
mieux  le  faire  cuire  à  cafle  &  l’incorporer 
dans  votre  marmelade. 

Eau  de  Grofeilles  rouges. 

io.  Prenez  des  grofeilles  bien  mures , 
pa(Tez-les  dans  un  linge,  tirez-en  le  jus , 
mettez-le  dans  une  bouteille  de  verre  décou¬ 
verte,  &  l’expofez  au  foleil  ou  devant  le 
feu  ,  ou  daîis  une  étuve ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
devenu  clair  ;  cela' fait ,  verfez-le  doucement 
dans  un  autre  vaiiTeau ,  prenez-en  un  demi- 
feptier ,  &  mettez  le  dans  un  pot  ou  une 
terrine  avec  une  pinte  d’eau  &  un  quarteron 
de  fucre,  battez  bien  cette  liqueur  en  la  ver- 
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fant  d’un  vaiffeau  dans  un  autre.  Quand  on 
veut  la  boire  à  la  glace,  on  la  paffe  feule¬ 
ment;  mais  fi  c’eft  pour  fe  rafraîchir ,  on  la 
clarifie  à  la  chauffe. 

Compote  de  Grofeilles  vertes. 

i  ï.  Prenez  des  grofeill es  vertes  bien  choi- 
fies ,  mettez-les  dans  de  l’eau  fur  le  feu  pour 
les  faire  blanchir;  il  ne  faut  pas  qu’elles 
bouillent:  l’eau  étant  prête  à  bouillir,  ôtez- 
les  de  deffus  le  feu  &  les  couvrez  d’un  linge  ; 
faites  cuire  du  fucre  à  la  plume  ;  il  en  faut 
une  livre  pour  un  litron  de  fruit  ;  mettez -y 
vos  grofeilles  ;  faites-leur  prendre  un  grand 
bouillon  couvert;  ôtez-les  enfuite  &  les 
laiffez  repôfer,  après  quoi  faites-leur  prendre 
encore  un  petit  bouillon  ;  ôtez-les  &  les  cou¬ 
vrez  pour  les  faire  reverdir.  Si  votre  fyrop 
n’eft  pas  affez  fait,  vous  achevez  de  le  cuire, 
puis  vous  dreffez  votre  compote  pour  la  fer- 
vir  chaude  ou  froide,  comme  vous  le  juge¬ 
rez  à  propos. 

Grofeilles  rouges  au  ftc. 

12.  Pour  bien  tirer  des  grofeilles  au  fec, 
il  faut  d’abord  les  confire  en  bouquets,  c’efi:- 
à-dire,  avant  que  de  les  mettre  su  fucre ,  il 
faut  en  faire  de  petits  bouquets,  parce  que 
ce  fruit  eft  trop  petit  pour  le  faire  lécher  l’un 
après  l’autre. 
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Compote  de  Grofeilles  rouges. 

13.  Clarifiez  votre  fucre  dans  un  poêlon, 
écumez-le  foigneufement ,  mettez-y  enfuito 
votre  fruit;  (  il  faut  un  quarteron  8» demi  de 
fucre  fur  une  livre  de  fruit  &  une  chopine 
d’eau).  Faites-lui  prendre  un  grand  bouillon 
couvert;  faites- le  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  réduit  en  gelée  ;  après  cela  ôtez  vos 
grofeilles  de  deffus  le  feu ,  écumez-les ,  laif- 
fez-les  un  peu  refroidir  &  les  fervez  chaude¬ 
ment  dans  des  jattes  ou  compotieres;  quel¬ 
ques-uns  ,  après  avoir  fait  cuire  leur  fucre  à 
fouillé,  y  jettent  leurs  grofeilles,  leur  font 
prendre  un  bouillon ,  les  ôtent  &  les  dreffent 
enfuite  ,  fi  elles  ont  affez  pris  de  fucre ,  finon 
ils  leur  font  prendre  encore  un  bouillon. 

Conferve  de  Grofeilles. 

14.  Vous  prenez  des  grofeilles  que  vous 
épluchez,  &  vous  les  mettez  dans urte  poêle 
fur  le  feu ,  pour  leur  faire  rendre  leur  eau  ; 
vous  les  jettez  enfuite  fur  un  tamis  &  vous 
les  biffez  bien  égoutter  ;  ainfi  préparées , 
vous  les  pafferez  au  travers  d’un  tamis;  vous 
prendrez  ce' qui  aura  paffé  par  deffus  le  ta¬ 
mis,  &  vous  le  remettrez  fur  le  feu  pour  le 
faire  deffécher.  Vous  ferez  cuire  du  fucre 
à  caffé,  &  vous  y  jetterez  votre  marc  jufqu’à 
ce  qu’il  y  en  ait  fuffifamraent  pour  don¬ 
ner  la  couleur  &  le  goût  à  votre  conferve  , 
délayant  bien  le  tout  dans  votre  fucre ,  que 
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vous  travaillerez  &  blanchirez  tout  au  tour 
de  la  poêle  ;  &  quand  vous  verrez  qu’il  fera 
une  petite  glace  par-defliis,  vous  drdTerez 
votre  conferve  dans  vos  moules. 

Grofeilles  en  Bouquets. 

i  y.  Prenez  une  livre  de  groflès  grofeilles, 
cueillies  par  petits  bouquets,  que  vous  mettez 
dans  une  livre  de  fucre  cuit  à  la  grande 
plume,  pour  leur  faire  prendre  deux  ou  trois 
bouillons  couverts;  écumez-les  doucement 
&  laiflez-les  dans  leur  fucre,  fans  les  ôter  de 
la  poêle.  Il  faut  les  mettre  à  l’étuve  jufqu’au 
lendemain  ,  que  vous  les  mettrez  égoutter. 
Lorfqu’elles  feront  refroidies,  arrangez  les 
proprementpar  petits  bouquets;  quand  elles 
feront  bien  égouttées ,  il  faut  les  poudrer  de 
fucre  fin  &  les  mettre  fécher  à  l’étuve. 

Grofeilles  en  Chemifes. 

1 6.  Ayez  de  belles  grofeilles  en  grappes 
que  vous  trempez  dans  un  peu  de  moufle  de 
blancs  d’œufs  bien  fouettés  ;  paflfez-les  tout 
de  fuite  dans  du  fucre  fin ,  &  mettez-les  à 
mefure  fur  une  feuille  de  papier  blanc,  pofé 
fur  un  tamis  ;  mettez-les  à  l’étuve  d’une  cha¬ 
leur  très-douce  pour  les  faire  fécher. 

Grofeilles  en  grains. 

17.  Prenez  de  belles  grofeilles  rouges; 
ôtez-en  les  pépins,  &  jettez-lcs  à  mefure 
dans  l’eau  fraîche  ;  clarifiez  fix  livres  de  caf- 
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fonade  pour  quatre  livres  de  grofeilles,  que 
vous  mettrez  au  cafle;  vous  y  glifierez  votre 
fruit  bien  doucement ,  &  vous  le  remuerez 
toujours  fur  le  feu  ,  en  tenant  votre  poêle 
par  les  deux  anfes  jufqu’à  ce  que  votre  fucre 
foit  décuit;  vous  ôterez  la  grofeille  du  feu , 
&  vous  la  mettrez  dans  les  pots;  il  ne  faut 
pas  ‘qu’elle  bouille  du  tout.  La  grofeille 
blanche  fe  fait  de  la  même  façon. 

Grofeilles  en  grappçs. 

18.  On  prend  quatre  livres  de  grofTes 
grofeilles  en  grappes  ;  on  fait  cuire  quatre 
livres  de  fucre  à  la  première  plume  &  l’on  y 
met  les  grofeilles  en  grappes  ;  on  les  fait 
cuire  cinq  oli  fix  bouillons ,  &  ôn  le  laifïe 
repofer  cinq  ou  fix  heures;  après  quoi  vous 
les  remettrez  fur  le  feu  &  vous  leur  ferez 
prendre  trois  ou  quatre  bouillons  ;  vous  les 
pofez  proprement  fur  un  tamis  pour  les 
égoutter;  vous  lesdreflfez  enfuite  en  grappe 
fur  des  feuilles  de  fer  blanc  ou  des  ardoiies  ; 
vous  les  poudrez  tant  foit  peu  de  fucre  & 
vous  les  mettez  à  l’étuve. 

Marmelade  de  Grofeilles. 

19.  Faites  bouillir  trois  livres  de  grofeil¬ 
les  égrainées  avec  un  demi-feptier  d’eau  que 
vous  mettez  dans  une  poêle,  pour  lui  faire 
prendre  quatre  ou  cinq  bouillons  pour  les 
faire  crever  ;  vous  palfez  le  clair  des  gro¬ 
feilles  aü  travers  d’un  tamis,  &  vous  le  met- 
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tez  à  part;  vous  les  p relierez  enfulte  biert 
avec  une  fpatule  ou  avec  la  main ,  pour  en 
tirer  le  plus  de  marmelade  que  vous  pour¬ 
rez  ;  faites  cuire  une  livre  de  fucre  à  la  grande 
plume  ;  mettez-y  la  marmelade  de  grofeillc* 
pour  la  faire  bouillir  avec  le  fucre,  en  la  re¬ 
muant  toujours  avec  une  fpatule ,  jufqu’à  ce 
qu’elle  ait  pris  quatorze  ou  quinze  bouillons, 
&verfez-la  à  demi  chaude  dans  les  pots, 
Quant  au  clair  des  grofeilles  que  vous  avez 
mis  à  part,  fi  vous  n’avez  point  d’occafion 
de  l’employer ,  vous  pouvez  le  laiflêr  dans 
votre  marmelade,  vous  réduifez  le  tout 
enfemble  &  vous  lui  donnez  plufieurs  bouil¬ 
lons. 

Gtofeilles  vertes  au  liquide. 

20.  Vous  les  fendez  par  un  côté  avec  un 
canif,  &  vous  leur  ôtez  tous  les  petits  pé¬ 
pins;  vous  les  mettez  enfuite  dans  de  l’eau 
bien  claire  fur  le  feu ,  que  vous  tenez  mo¬ 
déré  ;  &  quand  elles  font  montées  au-deffus 
de  l’eau ,  vous  les  defcendez  de  delfus  le  feu, 
&  les  biffez  repofer  dans  leur  même  eau. 
Lorfqu’elles  font  froides  ,  vous  les  changez 
&  les  mettez  dans  de  l’autre  eau  pour  les 
faire  verdir  à  petit  feu,  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  bien  molettes.  Vous  les  ôtez  pour  lors 
du  feu,  &  les  rafraîchiffez  dans  l’eau  fraîche, 
enfuite  vous  les  égouttez  bien  &  les  mettez 
au  fucre  clarifié.  Vous  leur  ferez  prendre 
quatorze  ou  quinze  bouillons,  les  ayant 
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mifes  fur  le  feu,  afin  qu’elles  prennent  bien 
je  lucre ,  &  vous  les  y  lailTerez  jufqu’au  len¬ 
demain,  qu’il  faudra  les  égoutter  &  faire 
cuire  le  fyrop  à  perlé  ;  puis  vous  les  glifle— 
rez  dedans  &  leur  ferez  prendre  quatre  ou 
cinq  bouillons  couverts  ;  il  n’y  a  plus  après 
cela  qu’à  les  empoter  pour  vous  en  fervir 
quand  il  vous  plaira. 

Grof cilles  vertes  au  fec. 

21.  Après  les  avoir  fait 'confire ,  comme 
il  eft  rapporté  dans  l’article  vingt ,  vous  les 
retirez  de  leur  fyrop  pour  les  mettre  fur  des 
feuilles  de  cuivre ,  vous  les  poudrez  de  fucre 
fin,  &  vous  les  faites  fécher  à  l’étuve;  le 
fyrop  peut  fervir  à  faire  des  rafraîchiflemens 
&  des  compotes. 

CCXXVI. 

GUAJABE  DES  AMÉRICAINS. 

Cuiava  utan.  Rumph. 

Malakka  pela ,  Hort.  Malab. 

C’eft  un  arbre  qui  croît  dans  le  Pérou  , 
à  Saint-Domingue,  dans  la  Nouvelle  Gui¬ 
née  :  fon  fruit  eft  plus  gros  que  la  plus  groflê 
prune  ;  le  Peuple  s’en  nourrit ,  mais  il  ne 
l’eftime  cependant  pas. 
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C  C  X  X  v  1 1. 
GUAJABARA. 

Populus  americana  rotundifolia ,  Pin. 

Coccoloba  uvifera ,  Linn. 

C’eft  un  arbre  de  la  Nouvelle  E fpagne , 
dont  le  fruit  eft  fort  bon  à  manger. 

CCXXVIII. 

GUAINIER ,  arbre  de  Judée. 

Siliquaflrum ,  Caft. 

On  confit  au  vinaigre  les  boutons  des 
fleurs  ,  ils  ont  cependant  peu  de  goût ,  & 
ils  font  ordinairement  fort  durs. 


CCXXIX. 

G  U  A  L  T  E  R I  A. 

C’eft  un  arbre  du  Canada  &  de  l’Ifie 
Royale  ;  on  prend  fes  feuilles  en  infufion 
comme  du  thé  :  cette  infufion  eft  agréable 
&  fortifie  l’eftomach. 
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CCXXX. 

GUAYAVIER,  GOYAVIER, 
Poirier  des  Indes. 

Guajava  alba  dulcis ,  Comm.  Hort. 

PJidium  pyriferum ,  Linn. 

Le  fruit  de  cet  arbre  n’eft  pas  des  plus 
fains ,  lorfqu’on  le  mange  crud ,  parce  qu’on 
eft  obligé  de  le  manger  tout  verd ,  fi  on  ne 
veut  pas  le  manger  plein  de  vers.  Cet  incon¬ 
vénient  ne  fubfifte  plus ,  fi  on  en  fait  des 
compotes  ou  des  marmelades  qui  font  ex¬ 
cellentes  ;  on  en  fait  aufli  des  candis ,  des 
pâtes  qu’on  employé  en  fanté  &  en  maladie. 


CCXXXI. 

HARICOT,  FEVE',  POIS  BLANC  • 
Pois  de  Mai. 

Phafeolus  vulgaris ,  Linn.  &  Lob. 

On  mange  en  été  les  jeunes  cofles  de 
cette  plante  fous  le  nom  de  haricots  verds  , 
cuites  dans  l’eau  ou  fricaflees  au  jus  ,  au 
beurre  ou  à  l’huile.  Plufieurs  perfonnes  font 
curieufes  de  conlerver  ces  coües  vertes  pour 
les  manger  en  hiver  ;  pour  cet  effet  on  choi- 
fit  les  plus  tendres  &  ceux  où  la  feve  ne  fei 
trouve  pas  ençore  formée  ;  on  en  retire 
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les  pointes  ou  le  filet  ;  on  les  jette  à  plufieufs 
reprifes  dans  un  chaudron  d’eau  bouillante 
pour  les  faire  blanchir;  on  les  retire  pour 
les  plonger  dans  de  l’eau  froide  &  on  les 
fait  égoutter  fur  des  claies  d’ofier  ;  enfuite 
on  les  laifle  deflecher  ou  à  l’ombre,  ou  à 
l’étuve ,  &  on  les  ferre  dans  une  caille  ou 
des  facs  de  papier.  Lorfqu’on  en  .veut  man¬ 
ger  en  hiver  ou  en  carême,  on  en  fait 
tremper  dans  de  l’eau  tiede ,  ils  y  renflent , 
puis  on  les  accommode  à  quelque  faulïe 
que  ce  foit.  Ils  ont  encore  la  même  cou¬ 
leur  &  prefque  le  même  goût  que  s’ils  ve- 
noient  d’être  ceuillis  dans  le  jardin.  Il  y  a 
des  perfonnes  qui ,  au  lieu  de  les  faire  féener, 
les  confifent  au  vinaigre ,  ou  au  beurre  fon¬ 
du  ,  ou  à  l’huile,  mais  ces  préparations  leur 
ôtent  le  goût.  Les  graines  de  cette  plante 
qu’on  nomme  haricçts  blancs  ou  feves  do 
haricots ,  fe  mangent  fraîches  &  feches  ; 
cuites  dans  de  l’eau  ou  à  l’eftoufade  ,  puis 
apprêtées  au  gras  ou  au  maigre ,  ou  aiTai- 
fonnées  à  l’huile  ou  au  vinaigre,  elles  entrent 
dans  les  potages  ;  on  en  fait  fur-tout  d’ex¬ 
cellentes  purées  ;  on  en  peut  aufli  faire  du 
pain. 

Haricots  verts  à  la  crème. 

i.  Paflez  vos  haricots  au  beurre  dans  la 
caflerole  ou  avec  du  lard,  quand  ils  ont 
un  peu  bouilli  ;  aflaifonnez-les  de  fel ,  paquet 
de  ciboules  &  perlîl  ;  étant  prefque  cuits , 
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mettez-y  de  la  crcme  fraîche  ou  du  lait  dé¬ 
layé  avec  des  jaunes  d’œufs ,  fervez-les  en- 
fuite  pour  hors  d’œuvre  d’entremets  ;  on 
peut ,  fi  l’on  veut ,  y  ajouter  du  fucre  ;  ou 
bien. 

Prenez  des  haricots  fort  tendres,  rompez- 
en  les  petits  bouts ,  lavez-les  &  les  faites 
cuire  dans  de  l’eau.  Quand  ils  font  cuits , 
mettez  dans  une  caflerole  un  morceau  de 
beurre,  perfil ,  ciboules  hachées.  Quand  le 
beurre  eft  fondu,  mettez-y  les  haricots; 
après  qu’ilsfont  égouttés,  faites  leur  faire  deux 
ou  trois  tours  fur  le  feu,  après  quoi  mettez-y 
une  pincée  de  farine  &  un  peu  de  bon  bouil¬ 
lon  &  du  fel  ;  faites-les  bouillir  jufqu’à  ce 
qu’il  n’y  ait  plus  de  fauffe.  Quand  on  eft  prêt 
à  fervir ,  mettez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  du  lait,  &  enfuite  un 
filet  de  verjus  ou  de  vinaigre  ;  quand  la 
liaifon  eft  prife  fur  le  feu  ,  fervez-les  pour 
entremets.  On  en  fert  auffi  en  gras;  à  la 
place  de  liaifon,  on  y  met  du  coulis  &  jus 
de  veau. 

Haricots  blancs  à  la  Crème . 

2.  Prenez-en  un  demi-litron  ;  faites  cuirè 
à  l’eau  avec  beurre,  fel ,  poivre,  bouquet 
de  perfil  &  ciboules ,  ail,  trois  clous  de  gi¬ 
rofle,  feuilles  de  laurier;  feites-lès  égoutter 
fur  un  tamis,  mettez  une  chopine  de  crème 
dans  une  caflerole  ;  faites  bouillir  ei\  la  re¬ 
muant  toujours  8c  réduire  à  moitié  ;  àffai- 
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lonnez  de  bon  goût  &  y  mettez  vos  hari¬ 
cots. 

Haricots  verds  au  blanc. 

3.  Otez-en  les  filets  s’ils  font  trop  gros  , 
coupez-lçs  en  deux  dans  leur  longueur , 
faites-les  cuire  avec  de  l’eau ,  du  fel  &  du 
beurre  ;  quand  ils  lont  cuits ,  égouttez-les 
&  les  paffez  avec  du  beurre,  perfil,  ciboules 
hachées ,  fingez-les  &  les  mouillez  de  miton- 
nage ,  aflaifonnez-les  de  bon  goût.  Quand 
jls  font  cuits,  liez-les  avec  de  la  crème  & 
des  jaunes  d’œufs,  un  jus  de  citron  &  fervez. 

Haricots  blancs  au  roux. 

4.  Faites  cuire  à  l’eau,  faites  un  roux 
avec  beurre  &  farine  ,  où  vous  mettez  un 
oignon  haché  ;  faites-y  fricalfer  les  haricots 
avec  perfil ,  ciboules  hachées ,  filet  de  vi* 
naigre,  mouillez  de  bouillon  ,  fel  &  poivre; 
en  les  fervant  pour  collation ,  au  lieu  de 
beurre,  fervez  vous  d’huile  fine, 

Haricots  verds  au  roux. 

y.  Après  les  avoir  fait  cuire  dans  de  l’eau  ; 
mettez  fur  une  tranche  de  jambon  ;  quand 
elle  a  fué  ,  mettez  dans  la  même  cafferole  un 
morceau  de  beurre,  perfil ,  ciboules  hachées 
&  les  haricots  ;  .paffez  le  tout  enfemble  , 
mouillez  de  bouillon  &  de  coulis ,  affaifon- 
nez  de  fel  &  poivre;  faites  cuire  le  tout  une 
bonne'heure  :  il  faut  que  la  fauflè  ne  foit  pas 
trop 
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frop  çlaire,  fervez-les  pour  un  plat  d’en.- 
rremets,  ou  pour  garnir  quelques  entrées. 

Haricots  verds  enfalade. 

6.  Après  les  avoir  cuits  &  égouttés,  cou- 
pez-les  également,  mettez- les  dans  un  fala- 
uier  &  faites  deflus  divers  defleins  de  toutes 
les  autres  fournitures. 

Haricots  verds  au  Vin  de  Champagne. 

7.  Coupez-Ies  en  filets,  & -faites  cuire  à 
l’eau  bouillante  avec  fel  &  beurre  ;  palfez  à 
-la  caflerole  avec  beurre  ,  perfil  &  ciboules 
hachées;  mouillez  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne;  faites  réduire,  ajoutez-y  du 
coulis ,  faites  mitonner  à  petit  feu  ,  àffaifon- 
nez ,  fervez  à  courte  fauffe  avec  un  jus 

,  de  citron. 


ccxxxii. 

HEDYS\RUM  DES  INDES. 

Crocodylus ,  Rumph. 

Hedy f arum  tri foliatum  arborefccns ,  florU 
bus  exalis  foliorum ,  filiquis  copions 
glabris,  Thef.  Zeyl. 

Ses  feuilles  fervent  de  plantes  potagère» 
aux  Indiens ,  ils  les  mangent  cuites  aVec  du 
poilfon. 

A  a 


CCXXXIII. 
HEMORRHOID  ALE, 

EçLAIBETTE  ,  PETITE  ECLAIRE  ,  PETITS 
CHELIDOINE  ,  PETITE  SCROPHULAIRE. 

'Ranunculus  fie  aria ,  Linn. 

Chelidonia  rotundifolia  minor »  Pin. 

Dans  l’Uplande  on  mange  cuites  les  feuil¬ 
les  de  cette  plante. 


CCXXXIV. 

HERBE  AUX  CUILLÎERS. 

Cochlearia  folio  fubrotundo ,  Pin. 

Cochlearia  foliis  radicalibus  fiubrotundis 
caulinis  oblongis  fubfinuatis ,  Linn. 

L’herbe  aux  cuilliers  qui  croît  fous  la 
Zone  froide,  eft  plus  âcre  &  meilleure  que 
la  nôtre  ;  on  fait  de  la  falade  avec  fes  feuilles 
crues,  ou  bien  on  les  mange  avec  du  pain 
frotté  de  beurre  ;  quand  elles  font  cuites ,  on 
les  affocie  avec  les  chairs  trop  humides.  Les 
habitans  de  la  Norwege  en  font  confire  au 
fel  pour  l’hiver  ;  il  y  a  des  perfonnes  qui  met¬ 
tent  de  cette  plante  dans  leurs  bieres. 


HERBE  DE  LA  LACQUE, 

P hytoloca  americana  majorifruclu ,  Tour, 

Solarium  rdcemofum  americanunl  >  Raii. 

Les  Américains  mangent  en  guife  de 
plantes  potagères  les  jeunes  feuilles  de  cette 
plante.  On  mange  en  guife  d’afperges  les 
•jeunes  racines  de  l’efpece  de  phytolàca*  qui 
fe  nomme  Phytolaca  vix  in  Yamos  divij'a  , 
Juftentaculis  fpicarum  rotundatu  ;  mais-  cette 
plante  qui  fert  d’aliment  en  Amérique,  de- 
vieht  très-dangereufe  en  France. 

CCXXXVI. 

HERBE  FLOTTANTE. 

Sargayo ,  Pif. 

Fucus  natans ,  Linfl. 

On  mange  dans  les  Ifles  du  Cap  Verd 
de  Canaries,  cette  plante  en  falade. 

'  ccxxxviT  77-7 

HETRE,  F  AU,  FOUTEAU,  FOYARD, 

F  O  U  I  N  I  E  R. 

Fagusjylvatica,  Linn. 

Fagus ,  Dod.  Pempt. 

Les  faines  fe  mangent  comme  les  châ¬ 
taignes  ,  grillées.  Les  Suédois  en  ufent  en 
A  a  ij 
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guife  de  cafféî  on  en  tire  une  huile  tr^ 
propre  à  l’ufage  de  la  cuifine.  Les  coupeaux 
de  Ion  bois  font  employés  pour  éclaircir  le 
vin}- foulés  d’un  vin  très -foncé,  on  s’en 
'  fert  pour  colorer  les  vins  foibles  en  couleur} 
dn  prétend  que  les  fruits  de  cet  arbre  man- 
t-gés  verds ,  caufent  aux  hommes  une  efpece 
d’ivrefle. 


CCXXXVIII. 

HOUBLON,  HOUBLON  FEMELLE, 
Houblon  male,  folle  Vigne. 

Humus  lupulus ,  Linn. 

Lupulus ,  mas i  Pin. 

Les  fleurs  &  les  fruits  du  Houblon  entrent 
ordinairement  dans  la  biere,  qu’ils  em¬ 
pêchent  de  corrompre  par  leur  amertume } 
on  employé  auffi  les  feuilles  &  les  pointes 
de  fes  farmens  pour  l’arriere  biere  ;  fes  pouf¬ 
fes  fe  mangent  cuites  comme  des  afperges , 
&  à  la  même  faulfe. 
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CCXXXIX. 

HOUX  FRELON ,  FRAGON ,  BRUSC, 

BERBOUISSETi  PREBOUISSET,  HOUSSON, 

petit  Houx,  Houx  Fourgon»  Buis, 
piquant.  Frelon. 

Rufcus  aculeatus,  Linn. 

Rufcus,  myrtifolius  aculeatus ,  Tour. 

Les  jeunes  pouffes  de  cette  plante  fe 
mangent  comme  des  afperges. 


CCXL, 

J  AC  A,  AMBI,  JACHA,  J  A  AC  A, 

J  A  Q  U  A. 

Nanka ,  feu  nança ,  feu  f accus  arboreus 
major ,  Rumph. 

C’eft  un  arbre  qui  croît  dans  Pille  de* 
Java,  à  Malabar  ;  quoique  l’odeur  de  ce  fruit 
ne  foit  pas  agréable ,  cependant  fa  faveur 
eft  des  plus  délicates  :  il  eft  miellé  &  a  le 
goût  d’orange  ;  il  eft  très-bon  pendant  les 
grandes  chaleurs  pris  modérément  ,  fou 
noyau  reflèmble  à  une  châtaigne.  Le  fruit 
de  l’arbre  qu’on  nomme  Saccus  arboreus 
toinor ,  fve  Tfumpaduhq ,  Rumph.  eft  plus; 
falutaire ,  plus  délicat  &  plus  facile  à  digé¬ 
rer,  que  celui  de  la  grande  efpece.  On  donne 
A  a  Ü] 
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au  fruit  du  ’jàca  le  nom  de  barce  dans  fe# 
manilles  ;  lorfqu’on  en  mange  trop  fouvent, 
il  occafionne  une  maladie  peftilentielle  quo 
les  Indiens  nomment  morxi. 

CCX  L  I. 

JACAPUCAYA  des  habitans  du  Brefil. 

Nux  Jacapucaya  Brajïiien/îum,  feu  amyg- 
dala  del  anidi ,  Jaf.  Acofta.  Hiih 
Jad.  L.  4. 

Les  noix  de  cet  arbre  font  un  peu  plus 
grofles  que  les  amandes  dont  il  fe  trouve 
ordinairement  trente  renfermées  dans  un  ca¬ 
lice  très-dur,  très-vafte,  approchant  pour 
la  grandeur  de  la  tête  d’un  enfant  ;  ces  noix 
Ont  à  peu  près  le  même  goût  que  les  pif- 
taches.  En  les  faifant  griller  elles  font  bonnes 
à  manger;  mais  lorfqu’elles font  crues,  elles 
paflent  pour  nuifibles. 

C  C  X  L  I  I. 

JACARANDA,  MANIPOY. 

Les  fruits  de  cet  arbre  des  Indes  fe  man¬ 
gent  cuits. 
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C  C  X  L  I  I  I. 

JAMBOS,  JAMBEYRO. 

Jambofa  fylveftris  alba,  Rumph. 

Eugama  jarnbos  y  Linn. 

Les  fruits  de  cet  arbre  des  Indes  f@ 
«langent  'à  l’entrée  de  la  table  comme  les 
melons  ;  les  melons  ont  une  odeur  de  rofe  » 
on  les  confit  au  fucre. 


ccxliy. 

J  A  M  B  U. 

Jambofa  aquea ,  Rumph. 

On  mange  cruds  à  Amboine  &  dans  les 
Molucques ,  les  fruits  de  cette  plante  ,  quand 
ils  font  mûrs.  Pendant  les  jours  de  grandes 
chaleurs  des  mois  de  Novembre  &  de  Dés 
cembre,  ils  appaifentla  foifi 


Ç  C  X  L  V. 

JAUNE  D’ŒUF ,  Prunier  delà  Guiane. 

Le  fruit  de  cet  arbre  qui  reffemble  à  un 
jaune  d’œuf  de  poule  cuit,  mais  du  double 

Î)lus  gros ,  eft  fi  nourriffant  que  deux  per- 
onnes  exilées  fur  le  grand  Iflet  pour  avoir 
tramé  une  confpïration ,  &  condamnées! 

Aa  iv 
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mourir  de  faim,  y  vécurent  pendant  troi* 
mois  en  ne  fe  riourriflant  que  de  ce  feul  fruit; 
elles  fe  trouvoient  même  pour  lors  en  meil¬ 
leure  fanté,  qu’elles  n’étoient,  lorfqu’eîlesy 
arrivèrent  ;  tout  le  grand  défaut  d’une  pa¬ 
reille  nourriture ,  c’eft  qu’elle  fait  tomber  la 
peau  de  la  bouche,  lorfqu’on  en  fait  ufage. 


CCXLVI» 

I  F. 

Taxus  b  ace  ata. ,  Lïhh. 

Taxus  y  Pin/ 

Malgré  les  Qualités  nuifibles  de  cet  arbre, 
&  même ,  dit-on,  de  fon  ombrage ,  les  en- 
fans  mangent  fes  bayes  fans  en  être  incom¬ 
modés  ,  pourvu  qu’ils  n’avalent  pas  les 
noyaux. 


CCXLVIL 

JOUBARBE, 

GRANDE  J  OUBARBE,  J  OMBARDE, 
Artichaut  sauvage. 

Scmpcr  vivum  teclorum ,  Linn. 

Sedum  majus  villgare ,  Pin. 

Linneus  dit  que  dahs  le  Nord  on  fubfti- 
tue  les  feuilles  de  cette  plante  à  celles  du 
pourpier. 
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CCXLVIH 

JUJUBES. 

Ziçyphayfeu  Jujubes. 

On  fait  fécher  les  fruits  de  cet  arbre  :  on 
s’en  fert  plus  comme  médicamens  que 
comme  alimens,  quoiqu’ils  paflènt  cepen¬ 
dant  pour  être  aïïèz  agréables  au  goût. 


c  c  X  L  I  X. 

K  A  R  A  T  A  S. 

Caraguata-acanga ,  Pif. 

Bromlia  Karatas ,  Linn, 

Il  y  a  deux  efpeces  particulières  de  kara¬ 
tas  :  une  dont  les  feuilles  font  creufes  8c 
contiennent  fi  bien  l’eau  de  pluie  ,  qu’elles 
font  d’une  grande  reffource  dans  les  lieux 
fecs ,  &  une  autre  qui  porte  un  fruit  en  forme 
de  gros  clou  ,  dont  le  goût  tire  fur  celui  de 
la  pomme  de  reinette ,  dont  on  fait  d’excelr 
lentes  confitures. 
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C  G  L. 

KATJANG ,  petite  Feve  des  Indes. 

Phafeolus  minor  albus  feu  javaniais  y 
Ruxnph. 

Phafeolus  minor  ruber  &  Jtavus  feu  amboi. - 
nicus ,  Rumph. 

Toutes  les  efpeces  de  petites  fèves  des 
Indes  font,  après  le  ris,  la  meilleure  de  toutes 
les  nourritures  :  elles  conviennent  fur-tout 
aux  ouvriers,  mais  elles  font  nuifibles  aux 
perfonnes  oifives. 


C  C  L  I. 

IAITERO  N,  L  AGERON, 

Palais  de  Lievre. 

Sonchus  oleraceus ,  Linn. 

Sonchus  Levis  laciniatus  Ltifolius ,  Pin. 

On  mange  en  Suède  les  feuilles  de  cette 
plante  cuites^  de  même  qu’en  plufieurs  Pro¬ 
vinces  de  la  France;  on  les  aflaifonne  comme 
les  autres  légumes  ;  on  prétend  que  la  dé¬ 
coction  de  ces  mêmes  feuilles  eft  bonne  pouç 
augmenter  le  lait  aux  Nourrices. 
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C  C  L  I  I 
LAITUE. 

Lactuca  capitata ,  Pin. 

Lacluca  fativa  capitata ,  Linn. 

On  mange  la  laitue  crue  en  falade  avec 
l’huile ,  le  vinaigre  &  le  fel  ;  cuite  on  la 
mange  dans  la  foupe ,  on  la  mêle  aufli  avec 
différens  légumes,  fur-tout  avec  les  pois: 
elle  eft  rafraîchiiïante,  humeftante.  Les  Eu¬ 
ropéens  ne  mangeoient  de  la  laitue  qu’a  la 
fin  du  repas ,  le  foir  pour  fe  procurer  le 
fommeil  ;  mais  dans  le  temps  de  Domitien , 
on  changea  d’ordre  &  elle  fervit  d’entrée 
chez  les  Romains. 

Laitues  farcies  à  la  dame  Simone .' 

i. Faites- les  blanchir  un  moment;  égout¬ 
tez  ,  dépliez  les  feuilles  fans  qu’elles  quittent 
le  tronc ,  jufqu  a  ce  que  vous  foyez  parvenu 
au  petit  cœur;  ôtez-le ,  &  à  fa  place,  met- 
tez-y  un  morceau  de  farce  fine  de  volaille  ; 
ficelez  vos  laitues;  coupez  par  tranches 
deux  livres  de  rouelle  de  veau;  foncez-eri 
une  calTerole  avec  des  bardes  de  lard, 
tranches  d’oignons  ;  faites  ftier  fur  le  feu , 
mettez-y  un  peu  de  farine.  Quand  cela  corn- 
mence  à  s’attacher ,  remuez  avec  une  cuil- 
liere  fur  le  fourneau ,  pour  que  cela  rouffifle 
un  peu;  mouillez  de  moitié  jus  &  moitié 
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bouillon ,  avec  Tel ,  poivre ,  clous ,  laurier» 
bafilic ,  perfil  &  ciboules  entières  ;  arranges 
vos  laitues  farcies  dans  une  marmite  ;  met- 
tez-y  cette  braife;  mouillez  &  faites  cuire  i 
fi  vous  voulez  les  fervir  au  bleu  ;  tirez  de 
la  marmitte;  ôtez  les  ficelles;  égouttez, 
mettez  dans  une  calTerole  avec  un  coulis 
blanc  &  y  faites  mitonner  vos  laitues;  dans 
l’une  ou  l’autre  maniéré,  dreffez  proprement 
&  fervez  chaud. 

Pain  aux  montans  de  laitues  Romaines . 

a.  Prenez  un  petit  pain  d’une  demi-livre , 
ôtez-en  la  mie ,  remplirez  -  le  d’un  ragoût 
de  pigeons,  ficelez -le,  &  le  faites  tremper 
un  moment  dans  du  lait  ;  farinez-le  enfuito, 
&  le  faites  frire  de  belle  couleur ,  fervez  au¬ 
tour  un  ragoût  de  montans  de  laitues  ro¬ 
maines  ,  faites-les  cuire  dans  un  blanc;  quand 
ils  font  cuits ,  mettez-les  faire  quelques  bouil¬ 
lons  dans  une  ellènce  claire  ,  dreflèz-les  au¬ 
tour  du  pain  &  l’elfence  par  delTus. 

Laitues  farcies  frites. 

3.  Procédez  d’abord  comme  il  a  été  dit 
article  premier ,  égouttez  enfuite  vos  laitues, 
battez  quelques  oeufs  en  omelettes,  trempez* 
y  vos  laitues  une  à  une;  prenez  les  &  faites 
frire  au  faindoux  de  belle  couleur  ;  fervez 
fur  une  ferviette ,  garnies  de  perfil  frit  ;  elles 
peuvent  fervir  de  garnitures  aux  grofles 
entrées. 
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Ragoût  de  laitues  en  gras. 

Prenez  des  cœurs  de  laitues  pommées  ; 
faites  blanchir  un  moment  à  l’eau  bouillante, 

&  les  mettez  à  l’eau  fraîche  ;  égouttez  bien 
&  mettez  cuire  dans  une  braife;  faites  égout¬ 
ter  ,  coupez-les  en  dez  &  les  mettez  dans 
une  caflerole  avec  de  l’efl'ence  de  Jambon 
&  un  coulis  clair;  laiflez  mittonner,  aflaifon- 
nez  de  bon  goût  ;  vous  pouvez  les  fervit 
avec  une.  éclanche ,  des  filets ,  des  frican-r 
deaux ,  perdrix ,  poularde,  &ck 

Ragoût  de  laitues  en  maigre. 

p.  Faites-les  cuire  à  l’eau  blanche  &  y 
faites  la  faufle  fuivante  ;  prenez  du  beurre 
fin ,  un  peu  de  farine ,  fel ,  poivre  &  muf- 
cade  ;  mouillez  d’un  peu  de  vinaigre  & 
d’eau;  ajoutez  du  coulis  d’écreviflès ,  ou 
autre  coulis  maigre  ;  tirez  vos  laitues,  égout¬ 
tez  &  les  mettez  dans  cette  faufle  ;  faites  chauf¬ 
fer  jufqu’à  ce  que  le  ragoût  foit  lié  &  fervez. 

Laitues  farcies  frites  différemment  à  ce  qui  a 
été  dit  à  l'article  J. 

6-  Prenez  huit  ou  dix  laitues  pommées  ; 
faites-les  blanchir,  abattez -en  les  feuilles, 
après  les  avoir  mifes  dans  l’eau  fraîche  & 
preflees  ;  mettez  dans  le  cœur  des  laitues 
une  farce  faite  de  blanc  de  volaille ,  graifle 
de  bœuf  &  lard  blanchi,  perfil,  ciboules, 
champignons,  une  pointe  d’ail,  le  tout 
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haché  &  lié  de  quelques  jaunes  d’œufs,  aflaî* 
fonnez  de  bon  goût  ;  recouvre*  cette  farc« 
avec  les  feuilles  de  laitues  qui  doivent  tenir 
enfemble ,  ficelez-les  &  les  faites  cuire  dans 
une  braife  ;  quand  elles  font  cuites ,  tijez- 
les  &  les  laiilez  refroidir;  trempez-les  dans 
l’œuf  battu  &  les  pannez  ;  faites-les  frire , 
garniflez-les  de  perfil  &  les  fervez  pour  en¬ 
tremets. 

•  Ragoût  de  montant  de  Laitue  romaine. 

7.  Prenez  vos  laitues  &  une  marmitte  de 
la  grandeur  qu’il  faut,  mettez-y  de  l’eau  à 
moitié  avec  un  morceau  de  beurre  manié 
<i’un  peu  de  farine ,  deux  ou  trois  bardes  de 
larcj,  un  oignon  piqué  de  clous  &  de  fel  ; 
lorfque  cela  bout,  mettez-y  les  laitues.  A 
demi  cuites ,  retirez-les  &  les  mettez  dans 

■  une  cafièrole  avec  un  coulis  clair  de  veau  & 
de  jambon  ;  mettez-les  mitonner  à  petit  feu; 
après  qu’elles  l’ont  été ,  mettez  la  cafièrole 
fur  un  fourneau  allumé ,  faites  diminuer  le 
coulis  à  propos  ,  mettez-y  la  grofleur  d’une 
noix  de  beurre  manié  tant  foi  peu  de  farirte 
&  le  remuez;  que  le  ragoût  loit  d’un  bon 
goût  &  d’un  bel  œil,  St  que  le  jus  ne  foit 
point  trop  lié  ;  dreflèz-les  proprement ,  Sc 
les  fervez  chaudement  pour  entremets. 

Ragoût  de  Laitues  romaines  en  maigre. 

8.  Faites  cuire  ces  laitues  dans  l’eau 
blanche  :  étant  cuites,  faites-y  une  faufiè  de 
cette  maniéré.  Prenez  un  morceau  de  beurre 
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Irais  avec  une  pincée  de  farine ,  du  fel ,  du 
poivre  ,  un  peu  de  mufcade ,  le  tout  mbuillé 
d’un  peu  de  vinaigre  &  d’un  peu  d’eau  ; 
ajoutez-y  une  demi-cuillerée  à  pots  de  cou¬ 
lis  decreviflè  ou  autres  coulis  maigres,  tirez 
les  làitueâ  de  la  raarmitte  où  elles  ont  cuit , 
égouttez-les  &  les  mettez  dans  la  calTerole 
où  eft  la  fauflè;  mettez- les  fur  un  fourneau 
&  les  remuez  de  temps  en  temps  jufqu’à  ce 
quelles  foient  liées  ;  fi  elles  font  d’un  bon 
goût ,  drelfez  *les  dans  un  plat  &  les  fervez 
chaudement  pour  entremets. 

Potage  de  laitues  farcies  en  maigre, 

9.  Farciflèz  Vos  laitues  d’une  bonne  farce 
de  poiflon,  de  la  maniéré  qu’il  a  été  dit  N°.  i. 
étant  ficelées ,  mettez  -  les  cuire  dans  une 
petite  marmitte  avec  du  bouillon  de  poiflon, 
&  lorfqu’elles  feront  cuites,  mitonnez  des 
'  croûtes  dans  le  plat  où  vous  voulez  fervir  le 
potage  de  bouillon  de  poiflon ,  &  après  que 
le  tout  eft  mitonné,  mettez-y  un  petit  pain 
farci  par  le  milieu  ;  tirez  les  laitues  &  les 
déficelez ,  coupez-les  par  moitié  ,  faites-en 
une  bordure  autour  du  potage;  jettez  defliis 
le  potage  un  coulis  roux  de  poiflon ,  ou 
bien  un  coulis  au  blanc  &  fervez  chaude¬ 
ment;  on  peut  y  mettre,  au  lieu  de  coulis, 
une  purée  claire, 
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lamier  rouge, 

Archangélique  rouge  ,  Ortie  morte. 
Ortie  rouge. 

Lamiun i  purpureum ,  Linn. 

Lamium  purpureum  Jœtidum ,  folio  fubro - 
tundo ,  Pin, 

On  mange.dans  quelques  pays  les  feuilles 
de  cette  plante  cuites. 

C  C  L  J  V. 

LAMMUT,  LAMMUTA. 

Cynomorium ,  namnam ,  Rumph. 

Quand  le  fruit  du  lammut ,  originaire  de9 
Moluques ,  eft  mûr,  on  peut  le  manger  crudi 
on  en  mange  aufli  avec  les  poilfons. 


C  CL  V. 

LAMPSANE ,  GRAS  DE  MOUTON. 
Herbe  aux  Mammelees. 

Lapfana  communis ,  Linn. 

Lampfana ,  Dod. 

Cette  plante  cuite  devient  amere,  mais 
crue, 
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prue,  c’eft  une  fort  bonne  falade ,  qui  eft 
d’ufage  à  Conftantinople  &  dans  plufieurs 
de  nos  Provinces. 

CCLVI. 

LASSA',  BAJATTAN,  AGMAHI, 
Boau;  Lansac. 

Lanjium ,  feu.  lanfa,  Rumph. 

On  en  trouve  dans  toutes  les  Ifles  de* 
Indes,  depuis  Java  jufqu’aux  Moluques  ;  les 
fruits  mûrsjde  cet  arbre  font  très-bons  man¬ 
gés  cruds  pendant  les  grande*  chaleurs ,  on 
les  confit  avec  du  vin  &  du  fucre. 

CCLVII. 

LAURIER. 

Laurus  vulgaris ,  Pin. 

Launis  nobilis ,  Linn, 

Les  feuilles  féchéesde  laurier  entrent  dans 
la  plupart  des  ragoûts  &  des  courts  bouil¬ 
lons,  tant  en  gras  qu’en  maigre;  on  en 
couronne  les  jambons  &  elles  fervent  égale¬ 
ment  entrelaflees  avec  les  fruits  à  égayer  les 
deflèrts  d’hiver.  Il  y  a  Une  efpece  de  laurier 
connue  fous  le  nom  de  laurier  cerife ,  on  s’en 
fert  dans  la  cuifine  pour  donner  au  lait 
bouilli  un  goût  d’amandes  ;  on  en  met  une 
feuille  ou  deux  dans  les  foupes  &  certains 
Bb 
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petits  fromages  mois  qu’on  mange  au  deflërf; 
mais  l’ufage  en  eft  dangereux. 


-  ÇCLVIU. 

LpNTILLE. 

Ervum  Leus ,  Linn. 

Lens  major ,  Linn. 

On  mange  les  lentilles  feches,  entières  ou 
en  purée,  fricaflees  au  gras  ou  au  maigre  8ç 
en  falade  ;  elles  entrent  dans  les  coulis ,  les 
potages,  Par  les  écrits  des  anciens  il  paroît 
que  les  Philofophes  fe  faifoient  autrefois  un 
grand  re'gal  de  lentilles,  carAthenée  dit* 
«lue  ç’étoit  une  maxime  des  Stoiciens ,  que 
le  Sage  fai foit  tout  kjjen  &  qu’il  ajfaifonnoit 
parfaitement  les  Unfillcs  ;  Efàii  vendit  fon 
droit  d’aînefle  à  Jacob  pour  un  plat  de  len¬ 
tilles. 

Coulis  fa  fendilles, 

I.  Epluchez  &  lavez,  faites  cuire  avec  dq 
bon  bouillon  gras  ou  maigre ,  fuivant  l’em¬ 
ploi  que  vous  en  voulez  faire  ;  paflèz-les  à 
l’étamine,  en  les  mouillant  de  leur  bouillon, 
Sc  vous  en  fervez  foit  pour  potage  o.u  terrinej 
ou  bien 

Prenez  des  croûtes  de  pain  ,  carottes , 
panais ,  racines  de  perfil ,  oignons  coupé? 

Car  tranches,  paffés  a  l’huile  ou  au  beurre 
ien  chaud.  Si  e’eft  en  gras ,  mettez-y  du 
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lard  bien  fOUX,  ftjoutez-y  des  lentilles  cuites 
&  un  peu  de  bouillon  ;  affaifonnez  de  boit 
goût,  ajoutez  un  morceau  de  citron,  dt 
après  quelques  bouillons  ,  paffez  votre  cou¬ 
lis  à  letamine;  il  fert  pour  les  potages  de 
lentilles ,  &e»  ou  bien 

Mettez  un  peu  de  beurre  dans  une  caffe- 
role  avec  un  oignon  coupé  par  tranches , 
une  carotte,  un  panais,  &  faites  rouflir; 
mouillez  de  bouillon  de  poiffon  ;  aflâifon- 
nez  de  deux  ou  trois  clous  ,  d’un  peu  de 
bafilic  ,  perd ,  ciboule  entière ,  deux  ro- 
camboles,  quelques  champignons,  quel-* 
ques  qroûtes  j  biffez  mitonner  le  tout  en* 
femble;  écrafez  les  lentilles  cuites  dans  dvt 
bouillon  de  racines;  mettez-les  dans  le  cou¬ 
lis,  faites  mitonner  &  paffez  à  l’étamine 
pour  employer  au  befoin. 

Maniéré  et  apprêter  les  lentilles . 

2.  Choififfez  les  mieux  nourries ,  larges  ? 
(F un  beau  blond ,  qui  fe  cuifent  prompte- 
ment.  Après  les  avoir  épluchées  8c  lavées  / 
faites -les  cuire  dans  Peau  &  les  fricaffez 
comme  les  haricots  blancs. 

Potage  de  Lentilles  en  maigre. 

Mettez  cuire  des  lentilles  avec  du  bourl-î 
Ion  maigre  de  racines;  faites  un  coulis; 
quand  le  coulis  a  été  paffë,  mettez-y  une 
cuillerée  de  lentilles  entières;  mitonnez  des 
croûtes  avec  du  bouillon  de  poiffon  ;  met* 
Bbij 
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tez  un  petit  pain  farci  au  milieu  ;  jettez  lé 

coulis  de  lentilles  fur  votre  potage  &  ferve* 

chaudement. 

CCLIX. 

LETCHI,  LICHI. 

C’eft  un  arbre  de  la  Chine,  qui  produit 
le  fruit  le  plus  délicieux  de  cet  empire.  Il  eft 
d’une  nature  fi  chaude ,  que  fi  on  n’en  ufe 
point  avec  modération ,  il  fait  naître  des  puf- 
tules  par  tout  le  corps.  Les  Chinois  le  font 
fécher  &  en  mangent  toute  l’année  ;  ils  s’en 
fervent  particulièrement  dans  le  thé ,  auquel 
fl  donne  un  petit  goût  rude  ou  aigrelet,  qui 
leur  paroît  plus  agréable  que  celui  du  fucre. 

C  C  L  X. 

LIANE  ROUGE. 

'C’eft  une  plante  de  l’Amérique,  qui  étané 
coupée ,  rend  une  eau  claire  &  pure,  dont 
lés  Voyageurs  &  les  Chaflèurs  altérés  font 
lin  grand  ufage  ;  mais  il  faut  obferver  après 
l’avoir  coupée  par  le  bas  ,  d’en  couper 
promptement  la  longueur  de  trois  ou  quatre 
pieds  dans  le  haut ,  pour  obliger  l’eau  à  def- 
cendre  ,  fans  quoi  l’eau  au  lieu  de  s’écouler, 
remonte  dans  l’inftant  vers  le  haut  de  la 
tige. 


CCLXI. 

LARMES  DE  JOB. 

*  Lacryma  joli  indica , 

Suite ,  Rumph. 

Cette  plante  ne  croît  pas  d’elle-même  dans 
les  Indes ,  mais  on  l’y  cultive  aux  bords  des 
champs  de  riz  ;  les  petits  grains  de  cette 
plante  font  de  la  groffeur  d’un  pois ,  leur 
fubftance  intérieure  eft  blanche  &  allez 
douce ,  même  plus  douce  ,  fuivant  quelques 
Auteurs,  que  célles  du  ri? ;  quoiqu’on  ait 
de  la  peine  d’enlever l’écorce  de  cette  graine, 
on  l’emploie  cependant  dans  les  alimens  à 
caufe  de  fa  “douceur  ;  on  fâir  macérer  dans 
l’eau  pendant  une  nuit  ces  petits  grains ,  en» 
fuite  on  les  brife  aifément  aipli  qu’on  fait  le 
riz  &  on  en  enleve  deux  éfpeces  d’enve¬ 
loppe;  enfuite  on  les  fait  cuire  avec  le  fucre 
de  coco  en  forme  de  bouillie ,  à  Pinftar  du 
riz  ,  quoique  cependant  ces  petits  grains  , 
loin  de  fe  délayer,  fe  durciflent  ;  on  eu 
mange  plutôt  pour  le  goût  que  pour  la 
fanté. 
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CCLXII. 

LIMON  SAUVAGE  DES  INDES. 

L'imo  agrejlis  indica  feu  Limon  papeda. , 
Rumph. 

.  Cet  arbre  eft  indigène  dans  les  Indes 
orientales  ;  Ton  fruit  eft  à  peu  près;  femblabl© 
nu  cifron ,  mais  fan  fuc  eft  plus  âcre  &  plus 
acide,  il  occafibnne  des  tranchées  ;  c’eft 
pourquoi  on  ne  maqge  pas  ce  fruit  feul, 
mais  on  l’aflocie  avec  un  peu  de  jus  de 
Viandes  ou  de  portions ,  &  il  fçrt  d’affaifon- 
nement  dans  !a  bouillie,  qui  fq  fait  avec  le 
fagu. 

T1  '  . . . . s . . 

G  G  L  XIII: 

L  O  T,I  E  R  A  II  L 

Lotus  fdi<juofa ,  Linn. 

Lotus  prate/i/îs fliquafus  luuus  ,  Pin. 

On  mange  les  graines  de  cette  plant» 
comme  des  petits  pois* 
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C  C  L  X  I  V. 

t  O  T  I  E  R  ODORANT, 
Jrefle  musqué,  faux  Baume  i>ü  Pérou. 

Lotus  horteiifis  odora ,  Pin. 

Trifolium  melilotus  ccerulea3  Linn. 

Lés  Egyptiens  ont  en  grande  vénération 
la  plante  du  lotus;  ils  en  font  une  forte  de 
pain  ou  de  galette  ;  Linneus  met  ce  lotus 
dans  le  genre  des  nénuphars ,  &  il  l’appellè 
nymphes  a  lotus  ou  lotus  Ægyptia.  Il  paroîi 

Î)ar-là  que  le  lotier ,  dont  nous  avons  donné 
e  nom  à  la  tête  de  cet  article ,  n’eft  pas  le 
lotier  d’Egypte ,  il  eft  plutôt  celui  dont  on 
fait  ufage  en  médecine ,  comme  d’un  baume. 


C  C  L  X  V. 

L  O  N  T  A  I  R  E. 

Lontarus  vulgaris ,  Linn. 

On  fait  du  pain  &  de  là  bouillie  avec  la 
fnoëlle  farineufe  du  tronc  &  des  rameaux 
de  cet  arbre;  fa  noix  reffemble  à  la  noix  du 
coco ,  mais  elle  eft  plus  petite  &  plus  ronde, 
à  peu  près  de  la  groffeur  d’une  tête  d’enfant, 
d’»ne  couleur  verte ,  rouffâtre,  quand  elle 
eft  jeune ,  &  tout  à  fait  touffe ,  quand  elle 
eft  mûre;  dans  chaque  fruit  il  y  a  trois 
Hoyaux  de  la  groflèur  d’un  œuf  a  oie  fépa- 
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lés  par  des  cloifons;  quand  la  noix  eft  jeun# 
fon  écorce  eft  fi  tendre ,  qu’qn  peut  l’ouvrir 
par  fa  partie  fupérieure  avec  le  doigt , 
ceft  pour  lors  qu’on  y  trouve  un  nôÿau 
blanc ,  mol  &  aqueux ,  contenant  une  efpecef 
!de  lymphe  douceâtre  &  un  peu  rafraîchif- 
fante  ;  on  mange  ce  noyau  quand  la  noix 
eft  à  demi-mure,  après  en  avoir  oté  l’etive- 
lope  extérieure  ;  il  n’en  faut  pas  trop  man¬ 
ger,  parce  que  cette  nourriture  aflfbiblit  l’ef-> 
tomac  &  qu’elle  peut  devenir  nuifible.  Or» 
prépare  dans  les  Indes  un  mets  qu*on  nomme 
■punata  :  il  fe  fait  avec'  le'  fuc  jaune  exprime 
des  fruits  murs ,  qu’on  Vaït  fécher  en  con- 
fiftence  de  fromage  &  qu’on  fait  même  dur¬ 
cir  en  le  falant  &  en  l'eXpôfant  à  la  fumée  ; 
ce  fuc  fournit  encore  une  bôHTon  douceâtre, 
ou  il  fert  dans  le  pays  pô'ü'r'mêïer  avec  le  riz. 
Les  habitans  de  Malabar  ràfïèm  bien t  les 
noix  de  lontaire  quand  ilr  font  mûrs,  &  les 
mettent  en  tas  dans  une  folfe  expofée  à  la 
pluie;  quand  elles  ont  été  fuffifamment  ar- 
rofées  des  eaux  de  pluie  ,  elles  jettent  de 
grandes  racines  bl&Odhea,  ou  des  germes 
de  l’épajfTeur  d’un  doigt.,  -de  la  longueur 
d’une  aulne ,  femblâble  à  des  panais  ;  on  ap¬ 
pelle  dans  le  pays  ces  racines  calangu  »  on 
les  fait  cpire  dans  l’eau  fur  le  feu  &  on  les 
mange  en  guife  de  batatte,  ou  bien  on  les 
coupe  en  riiorceaux,  on  les  fait  enfuite  fé¬ 
cher  au  foleil  ou  au  feu  ,  jufqu’à  ce  qu’elles 
fe  recourbent  &  fe  fendent,  on  les  appelle» 


..  LÜF  .  m 

pour  lors '  cèdijali  après  quoi  on  les  expofe 
a  la  fumée  &  on  les  mange  avec  le  puna , 
comme  un  mets  familier;  ceux1  qui  n’ont  pas 
bien  pris  racine,  acquièrent  par -là  à  leur 
moelle  une  qualité  délicate  &  même  molle,* 
qui  la  rend  très-propre  pour  fervir  de  nour-» 
fiture.  On  fait  avec  \&fura ,  autrement  le  fuc 
épaiffi  de  lontaire,  un  très-bon  fucre,  les 
jeunes  pouffes  de  cet  arbre  fe  mangent  en¬ 
core  comme  alimens  par  les  habitans  de  ce 
pays.  . 

C  CL  XVI.' 
LUPINS. 

Luplnus  fativus  Jlore.  albo ,  Pin,] 

Juiipinus  aibus ,  Linn,  , 

Du  temps  de  Galien ,  là  graine  de  lupins 
étoit  une  nourriture  quotidienne  fur  les- 
tables;  on  leur  faifoit  perdre  leur  faveur 
amere  dans  de  l’eau  bouillante ,  on  les  man« 
geoit  au  fel  &  au  vinaigre. 


C  CL  X  VIL 

M  ACERON ,  gros  perfil  de  Mandoine. 
Smyrnium ,  Matth. 

Smyrnium  olufacrum ,  Linn. 

Quelques  perfonnes  retirent  de  terre  la 
racine  de  cette  plante  en  automne,  &  la  con- 
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fervent  dans  lé  fable  pendant  l’hiver,  afirï 
de  l’attendrir  &  de  la  rendre  plus  propre 
d’entrer  dans  les  falades  ;  c’étoit  autrefois  urf 
légume  d’un  grand  ufage  en  plufieurs  fieux  j 
on  mangeoit  ces  jeunes  poulies  comme  lé 
céleri,  mais  ce  dernier  a  pris  le  deffus. 


C  C  L  X  V  1 1 1. 

MACHE,  CLAIRIETTE  * 

ChUQUETTE.BlANCHETTE.BoURCETTË,' 

•  Oreillett,  Salace  RdlTAEÉ,  Salade 

de  Chanoine  ,  Poule  ürasse  ,  Dou« 

CETTE. 

Valeriana  locufta ,  Lintt. 

Valeriatia  campeflris  inoiora  rfiajor ,  Pin,' 

On  mange  les  feuilles  de  doucette  crues . 
c’eft  la  meilleure  falade  d’hiver,  fur-tout  lorf» 
qu’elle  eft  cultivée;  les  uns  la  mangent  feule, 
d’autres  la  mêlent  avec  le  céleri  ou  la  chi¬ 
corée,  &  d’autres  encore  avec  la  betteravé 
&  l’anchois  ;  la  doucette  eft  excellente  avec 
la  faufle  de  carpe  à  l’étuvé. 


CCLXIX. 

MACUSSON ,  MINSON,  MIANÇON, 
Glands  de  Terre. 

La.th.yrus  tuberofuS ,  Linn. 

Lâthyrus  arvenjts  repens  tuberofus ,  Pîn. 

Les  racines  de  cette  plante  forment  à  fept 
ou  huit  pouces  de  terre  des  chapelets  de  tu¬ 
bercules,  que  les  enfans  ramaflènt  lorfqu’on 
laboure,  &  qui  fe  mangent  en  plusieurs 
Provinces  cuites  fous,  la  cendre. 

C  C  L  X  X. 

M  A  L  P  I  G  I  A. 

On  mange  fes  bayes. 

CCLX'XL 

MANGOSTANE. 

1 Mangojlana. ,  Rumph. 

Garcinia ,  Linn. 

L aurifolia  javanenjis ,  Pin.  &  Raii. 

Cet  arbre  croît  à  Malava,  à  Java,  Banda, 
&c.  Son  fruit,  fuivanc  les  Indiens,  eftle. 
meilleur  &  le  plus  falutaire  de  tous  les  fruits. 
Lorfqu’il  eft  mûr,  il  eft  de  la  grofleur  d’une 
petite  pomme  douce,  &  il  approche  pouc 
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le  goût  des  raifins ,  toutes  fortes  de  malade* 
en  peuvent  manger  ;  on  a  même  obfervé 
que  les  malades  qui  ont  en  averfion  tous  les 
autres  alimens,  trouvent  toujours  bon  le 
mangoftane ,  &  quand  ils  ne  s’en  foucient 
plus ,  c’eft  mauvais  ligne. 

ccLXxir. 

MANGUIER,  MANGUES. 

'Mangas ,  manga  domefica  feu  arbor  mari-, 
gifera ,  Rumph. 

Les  fruits  de  cet  arbre  qui  croît  dans  les 
Indes  &  aux  frontières  de  la  Perfe ,  font  très- 
délicats  ;  on  les  mange  cruds ,  on  les  mange 
aufli  avec  du  riz ,  on  les  coupe  encore  en 
tranches  pour  faire  cuire  avec  du  poiflbn  ; 
quand  ces  fruits  ne  font  pas  mûrs ,  ils  font 
acides  &  aftringens  :  on  ne  doit  pas  pour 
lors  les  manger  cruds ,  on  les  confit  dans  les 
Indes  à  la  faumure  &  au  vinaigre;  les  In¬ 
diens  font  avec  le  fuc  de  ces  fruits  mûrs ,  du 
roob  &  du  vinaigre. 

Il  croît  dans  les  Mes  Moluques,  à  Am- 
boine,  une  autre  cfpece  de  manga  que  Rum- 
phius  nomme  manga  fœtida  feu  bâte  ;  il  ne 
faut  pas  tant  manger  de  fruits  de  cette  efpece 
que  de  l’autre,  car  ils  font  trop  fecs  &  don¬ 
nent  la  fievre ,  ils  fentent  d’ailleurs  mauvais. 

A  Batavia,  à  Java,  on  en  trouve  une 
troifierae  efpece ,  manga  Utan%  Rumph .  Ce 
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fruit  approche ,  pour  la  qualité ,  du  manga 
puant;  il  n’eft  cependant  pas  fi  fetide  n’y  fi 
échauffant  :  il  ne  fe  mange  pas  crud ,  on  le 
cuit  avec  le  poillon. 


CCLXXIII. 

MANIHOT ,  MANIOC,  MANIOQUE. 

Yuca  foliis  cannabinis. 

Arbor  fucco  venenato  ,  radie e  efculentâ  . 

Pin.  * 

Intropha  manihot,  Linn, 

La  racine  de  cet  arbrilTeau  de  l’Amé¬ 
rique  ,  mangée  crue  feroit  un  poifon  mortel; 
mais  lorfqu’elle  eft  préparée ,  on  en  peut 
faire  du  pain  fi  bon ,  que  l’on  dit  que  les 
Européens  le  préfèrent  même  par  goût  au 
pain  de  froment.  De  quelque  maniéré  qu’on 
s’y  prenne  ,  l’eflèntiel  eft  d’enlever  à  cette 
racine  un  lait  âcre  &  corrofif ,  qui  eft  un 
véritable  poifon;  voici  la  méthode  fimple 
des  Sauvages  pour  la  préparer.  Après  avoir 
arraché  les  racines  du  manihot,  qui  reflem- 
blent  affez  à  des  navets,  ils  les  lavent  &  en 
enlevent  la  peau;  ils  râpent  &  écrafent  cette 
racine  &  la  mettent  dans  un  fac  de  jonc  d’un 
tiflu  très-lâche;  ils  difpofent  fous  ce  fac  un 
vafe  très  pefant ,  qui  faifant  l’office  de  poids, 
exprime  le  fuc  du  manihot ,  &  le  reçoit  en 
même-temps.  On  rejette  ce  fuc  qui  eft  mor¬ 
tel  pour  les  hommes  &  même  pour  les  ani^ 
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maux,  quoiqu’ils  en  foient  fort:  friands.  On 
fait  fécber  fur  des  plaques,  à  l’aide  du  feu ,  la 
fubftance  fàrineufe  qui  refte ,  &  on  achevé 
par-là  de  dilfiper  toutes  les  parties  volatiles. 
Les  grumeaux  des  manihot  defféchés  &  di- 
vifés,  font  ce  qu’on  nomme  la  farine  de 
manihot  ;  on  en  fait  du  covac  ou  de  la  caf- 
fave. 

Les  Indiens  de  la  côte  de  Cayenne  pré¬ 
fèrent  le  covac  à  la  caffave  ;  il  eft  connu 
à  la  Martinique  fous  le  nom  de  farine  de 
magnoc,  on  en  fait  du  moins  autant  d’ufage 
que  de  la  caffave.  Pour  faire  le  covac ,  on 
jette  dans  une  poêle  large  &  peu  profonde , 
de  la  farine  de  magnoc ,  on  remue  fur  un 
feu  lent  &  modéré  cette  farine  durant  huit 
heures  de  fuite ,  prenant  garde  qu’il  ne  fe 
pelote  en  mafiè  &  que  l’humidité  de  la  fa¬ 
rine  s’évapore  doucement;  l’opération  eft 
finie  quand  la  fumée  diminue  &  que  le  co¬ 
vac  en  rougiflànt  fe  réunit  en  petits  grains. 

La  caffave  fe  fait  en  defféchant  ta  farine 
de  magnoc  jnfqu’à  ce  qu’elle  foit  compacte , 
on  la  caffe  pour  la  palier  par  une  efpece  de 
tamis  qu’on  appelle  manaret  :  pendant  cette 
opération  on  fait  chauffer  une  platine ,  qui 
eft,  ou  de  terre  cuite,  ou  de  fer:  on  y  étend 
la  farine  jufqu’au  bord  de  tous  les  côtés } 
lorfqu’elle  fe  couvre  de  petites  élévations  , 
c’eft  une  marque  que  ta  caffave  eft  cuite  du 
côté  où  elle  touche  la  platine,  on  la  re¬ 
tourne  pour  la  cuire  également  de  l’autre 
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côté;  on  l’expofé  enfuite  au  foleil,  afin 
qu’elle  fe  conferve  long  temps  :  on  la  garde 
dans  un  lieu  chaud  au  défaut  d’étuve.  Ces 
efpeces  de  galettes ,  larges  &  minces  à  peu 
près  comme  du  croquet ,  s’appellent  pain  de 
CalTave ,  ou  pain  de  Madagafcar  :  les  Sau¬ 
vages  les  font  plus  épaiflès.  Pour  faire  ufage 
du  covac  ,  ou  de  la  caflave ,  il  ne  s’agit  que 
de  les  humeéter  avec  un  peu  d’eau  pure  ou 
du  bouillon.  Le  lait  exprimé  de  la  racine 
de  manihot,  a  la  blancheur  &  l’odeur  du  lait 
d’amandes.  Quoique  ce  foit  un  poifon ,  en 
le  laiflant  repofer ,  on  obtient  une  fubftance 
blanche  &  neurriflante  que  l’on  trouve  dans 
le  fond  du  vafe ,  &  qu’on  lave  bien  avec  de 
l’eau.  Cette  fecule  a  l’apparence  de  l’amidon, 
on  l’appelle  mouflache ,  on  l’emploie  aufli 
au  même  ufage  que  l’amidon  ;  on  en  fait 
encore  des  efpeces  d’échaudés  &  des  mafle- 
pains ,  &c.  en  y  mêlant  du  fucre.  Cette  troi- 
fieme  préparation  de  la  farine  de  magnoc  , 
porte  le  nom  de  cipipa ,  &  on  donne  le  nom 
de  capiou  à  la  préparation  fuivante. 

On  prend  l’eau  de  magnoc  tout  fimple  & 
«elle  qui  furnage  le  cipipa ,  on  les  fait  ré¬ 
duire  à  moitié  fur  le  feu  en  les  écuffiant  à 
mefure;  on  y  ajoute  alors  une  cuillerée  de 
cipipa,  &  on  fait  rebouillir  le  tout  jufqu’à 
ce  qu’il  ait  acquis  une  certaine  confiftance  ; 
on  y  met  du  fel  &  du  piment. 

On  fait  aufli  du  langous  avec  de  la  caf- 
fave,  qu’on  trempe  un  peu  dans  de  l’eau 
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froide ,  &  on  la  jette  enfulte  dans  de  l’eatl 
bouillante  ;,on  remue  le  tout  &  il  en  ré- 
fulte  une  forte  de  pâte  pu  bouillie,  qui  eft  la 
nourriture  la  plus  ordinaire  des  Negres,  elle 
eft  faine  &  légere.  ^a  matété  eft  du  langou, 
dans  lequel  on  mêle  dufucre  ou  du  fyrop  ; 
les  Negres  s’en  nourriffent  quand  ils  font 
malades ,  on  prétend  que  le  fuc  du  roucou 
eft  un  contrepoifon  pour  ceux  qui  auroient 
avalés  du  manihot-  non  préparé,  pourvu 
qu’on  l’avale  fur  le  champ  ,  car  ce  remede 
n’auroit  aucun  effet,  G  on  laiffoit  paffer  plus 
d’une  demrhèure. 

CCLXXI  V. . 

MANNE,  MANNE  AQUATIQUE, 
Mane  de  Pologne. 

Fefiuca  jluitans ,  Linn. 

G r amen  a/juaticum  Jluitans  y  multipliée, 
fpica ,  Pin. 

La  graine  de  la  manne  eft  fort  petite,' 
mondée ,  c’eft  un  gruau  très-délicat  que  les 
Polonois  préfèrent  au  riz  &  préparent  avec 
du  lait. 


CCLXXV, 
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CCLXXV. 

MANNE  TERRESTRE, 

Panis  Manne,  Manne,  Sanguinelle.' 

Panicum  fanguinale ,  Linn. 

Gramen  daclylon ,  folio  latiore ,  Pin. 

En  Pologne  on  fait  avec  la  graine  de  cette 
plante,  de  même  qu’avec  celle  de  la  précé¬ 
dente  ,une  efpece  de  gruau. 

CCLXXVI. 

MARJOLAINE. 

Major  ma  vulgaris ,  Pin. 

Origanum  majorana ,  Linn. 

La  Marjolaine  n’eft  pas  d’une  grande  uti¬ 
lité  à  l’égard  des  alimens ,  cependant  on  l’y 
mêle  allez  fouvent ,  non-feulement  pour  les 
rendre  plus  agréables,  mais  encore  pour 
corriger  ce  qu’ils  ont  de  flatueux  &  en  faci¬ 
liter  la  digeftion  ,  &  c’eft  particulièrement 
avec  les  pois,  les  feves  &  le  poiffon. 


G  C  L  X  X  V  I  I. 

maripa. 

C’eft  une  efpece-  de  cl^^^almifte,  fes 
graines  fpnt  couvertes  d’une  pellicule  fort 
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ggréab.le ,  ûn  en  mange  beaucoup  dans  k 
faifon  qui  les  produit  ;  les  Agoutys  en  font 
fort  friands. 


CCLXXVIII. 

MARMELQS  DE  BENGALE. 

Bilucus  tellor ,  Rumph. 

Çucurbitifera  trifolia  indica  ffrucfus  pulpa 

cydonii  œmula  ,  Raii. 

Les  fruits  de  cet  arbre  qui  croît  à  Ben¬ 
gale  font  de  deux  efpeces ,  dont  les  uns  font 
de  la  grolTeur  &  de  la  forme  d’un  ceuf  d’oie 
&  font  très-bons  à  manger;  les  autres  font 
petits,  *on  ne  peut  pas  les  manger  cruds, 
il  faut  les  faire  cuire  fous  la  cendre. 

CCLXXIX. 

MAUVE,  GRANDE  MAUVE. 

pROMAGEOT  ,  BeüRET,  HERBE  S.  SlMON.’ 

Malva,  rotundifolia ,  Linn. 

Malva  vulgaris.Jiore  majore,  folio fmuaiQ, 

J.  B» 

On  mange  en  quelques  pays  les  feuilles 
cuites  de  cette  plante ,  de  même  que  celles 
de  la  petite  mauve. 
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C  C  L  X  X  X. 

M  E  LI  C  A. 

C’eft  une  efpece  de  froment  ;  les  Payfaps 
font  moudre  fa  graine  &  en  font  un  pain 
âpre  &  grolfier. 

C  C  L  X  X  X  L 
’  MELISSE*  CITRONELLE. 

Melijfa  ojfîcinalis ,  Linn. 

Melijfa  hortenfij }  Pin. 

Les  feuilles  de  Meliflè  peuvent  fe  mettre 
en  fourniture  dans  les  falades  ;  quelques  per¬ 
sonnes  en  mettent  dans  les  omelettes,  comme 
on  y  met  le  perfil  ;  mais  cela  n’eft  pas  com¬ 
mun. 


CCLXXXII. 

MEULOT,  MIRLIROT. 

Trifolium  melilotus  officinalis ,  Linn, 

Melilotus  ojftc inarum  germanie ,  Pin. 

Quand  op  veut  donner  une  efpece  de  fu¬ 
met  aux  lapins  domeftiques ,  on  introduit 
un  bouquet  de  cette  plante  dans  le  corps  de 
l’animal  avant  de  le  mettre  en  broche. 

C  c  ij 
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C  C  L  X  X,X  III. 

melocorcopali. 

Le  fruit  de  cet  arbre  qui  croît  dans  la 
Province  de  Corcopal  aux  Indes,  a  un  goût 
de  cerife  fort  agréable  ;  il  eft  un  peu  laxatif 
"pour  les  étrangers ,  mais  les  naturels  du 
pays  le  trouvent  fort  nourriffant. 

CCLXXXIV. 

MELON. 

Mtlo  vulgaris ,  Pin. 

C&cumis  mtlo ,  Linn. 

Le  melon  fe  mange  crud  quand  il  eft  à  fori 
point  de  maturité:  c’eft  un  manger  agréable, 
rafraîch'iflant  &  facile  à  digérer ,  quand  on 
*én  mange  modérément.  Les  Italiens  font 
une  confiture  excellente  avec  la  côte  de  ce 
fruit ,  qui  chez  eux  eft  très-épaiflè  &  fembla-» 
ble  à  peu  près  à  celles  de  nos  melons  de 
Provence.  Nous  confifons  en  France  au  vi¬ 
naigre  ,  à  la  maniéré  des  cornichons ,  ceux 
qu’on  ramafle  &  qu’on  «claircit  au  mois  de 
Mai ,  Iorfqu’il  y  en  a  trop  de  noués  &  lorf- 
qu’ils  font  parvenus  à  la  groffeur  d’une 
olive  d’Efpagne  ;  les  connoiffeurs  les  trou¬ 
vent  fort  délicats. La  femence  de  melon  entre 
idaas  la  çompofitîon  de  l’orgeat.  Dans  les 
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Vaftes  campagnes  de  Saron ,  dans  la  Paleftine, 
on  cultive  en  été  une  grande  quantité  de 
melons  d’eau,  qui  font  d’une  grofleur  ex-' 
traordinaire  &  qui  pefent  quelquefois  jufqu’à 
dix  livres  :  ce  font  fans  contredit  les  meil¬ 
leurs  fruits  de  toute  la  Paleftine. 


CCLXXXV. 

MELONGENE,  AUBERGINE, 
Mayenne. 


Melongena  fruclu  oblongo ,  Tour. 

S  olanum  melongena,  Linn. 

Le  fruit  de  cette  plante  eft  d’une  nature 
qu’on  ne  doit  ni  trop  louer  ni  trop  méprifer: 
il  eft  délicat ,  mais  dun  goût  un  peu  fauvage 
&  fade  en  même-temps  ;  la  façon  de  le  man¬ 
ger  dans  les  pays  méridionaux ,  eft  de  le 
couper  en  long  par  la  moiflé,  de  lui  ôter  la 
fubftance  fongeufe  où  eft  attachée  la  graine, 
quand  il  eft  d’une  certaine  force,  &  de  le  faire 
cuire  fur  le  gril  à  petit  feu ,  en  l’imbibant 
peu  à  peu  d’huile  ou  de  beurre  frais ,  avec 
un  peu  de  poivre  &  de  fel ,  à  quoi  l’on  ajoute 
quelquefois  des  herbes  fines  ;  quelques-uns  y 
mettent  un  anchois  qui  fond  avec  l’huile. 
.Cet  accompagnement  corrige  beaucoup  la 
fadeur  du  fruit,  auquel  l’habitude  achevé  de 
faire  prendre  le  goût;  quelques  autres  le 
font  cuire  au  feu  entre  deux  plats  ou  dans 
une  tourtiere  préparée  de  la  même  façon 
Cçiij 
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aue  ci-deffiis,  il  eft  par  cet  apprêt  moins 
fujetàfentir  la  fumée  ;  ici  on  le  mange  plus 
communément  frit  en  pâte  comme  des  arti¬ 
chauts.  Voici  comme  on  le  prépare. 

Il  faut  choifir,  autant  qu’on  le  peut,  les 
fruits  un  peu  jeunes  ;  on  les  coupe  en  long 
par  tranches  minces  fans  en  rien  ôter ,  on 
les  range  enfuite  fur  un  plat  proportionné 
à  la  quantité  &  on  les  faupoudre  de  gros 
fel;  on  les  laiffe  dans  cet  état  pendant  cinq  à 
fix  heures  ;  le  fel  fond  &  emporte  en  même- 
temps  le  fuc  vicieux,  de  ce  fruit ,  d’où  il 
coule  une  liqueur  noire;  on  les  égoutte  & 
on  les  exprime  encore  dans  la  main  pour 
ôter  à  cette  pulpe  le  relie  de  la  liqueur 
Qqueufe  ;  après  quoi  on  les  jette  dans  la  pâte 
&  delà  dans  la  poêle  ;  ils  font  encore  fort 
bons  &  délicats  coupés  par  morceaux  & 
mêlés  avec  les  viandes  en  ragoûts,  apres 
avoir  trempé  deux  ou  trois  heures  dans  l’eau 
fraîche,  &  préalablement  avoir  été  pelés , 
mais  il  ne  faut  les  jetter  dans  le  ragoût  qu’une 
demi-heure  avant  de  le  tirer  ;  s’ils  y  relient 
plus  long-temps,  ils  fe  réduifent  en  bouil¬ 
lie. 

C  CL  X  XXVI. 

ME  S  Q  DI  TE. 

Dans  les  temps  où  les  Indiens  manquent 
de  bled ,  ils  font  du  pain  avec  la  graine  de 
cet  arbre. 
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CCLXXXVI  I. 
METLE. 

C’eft  un  arbre  du  Mexique,  dôrit  le  trône 
rend  par  incifion  une  liqueur  fort  claire  & 
très-agréable  à  boire  ;  elle  s’épaiffit  fur  le 
feu  en  une  efpece  de  miel ,  dont  lés  Sâu- 
vages  font  leurs  délices. 

CCLXXXVIÎI.  ~ 
MICOCOULIER,  FALABRIGUIER ; 

FAKABREGÜBi 

Celtls  aujlralis ,  Linn. 

.Celtis  fruclu  nigricante }  Tour. 

En  Provence  les  enfans  mangent  les  fini» 
de  cet  arbre  qui  font  fort  doux  &  qu’ils 
nomment  des  chichoulles. 

CCLXXXIXi 

MILLEPERTUIS,  TRUCHERAU, 

Trescalan  jaune  ,  Herbe  S.  Jean, 

Hyperfcum  perforatum ,  Linn, 

Hypericüm  vulgare ,  Pin, 

On  fait  avec  les  fleurs  de  millèpértüîs  un 
ratafia  à  la  mode  depuis  quelques  années. 


jCc  iv 


ccxc. 

MILLET,  MIL. 

Panrcum  miliaceum ,  Linn. 

Milium,  ftmine  luteo  &  albo  ,  Pin, 

On  fait  en  Touraine  du  pain  avec  la 
graine  de  cette  plante ,  on  en  prépare  aulTî 
'une  efpecede  bouillie  avec  du  lait;  les  Vil¬ 
lageois  du  pays  MelTein  en  font  fort  friands, 
ils  réfervent  même  ce  mets  pour  leurs  fef- 
tins.  Les  Tartares  fe  fervent  pour  nourri¬ 
ture  ordinaire,  de  millet  préparé  avec  le 
lait  de  cavalle.  Les  habitans  de  la  Krimée 
préparent  avec  le  lait  aigre  &  le  millet  fer¬ 
menté,  une  boiflon  qu’ils  appellent  bola ,  *Is 
préparent  auflî  pour  nourriture  une  pâte 
avec  la  farine  de  millet  détrempée  à  l’eau. 
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MILLET  D’AFRIQUE. 

Sorghi,  J.  B. 

Holcus  Sorghum,  Linn. 

On  prépare  avec  le  millet  mondé ,  des 
mets  qui  reflemblent  aflez  au  riz.  Les  Sau¬ 
vages  le  rotilTent  fur  les  charbons  &  le 
mangent,  les  Golibis  en  font  du  palinot, 
efpece  de  biérre.  On  fait  avec  la  farine  de 
mil  du  mateté  &  des  efpeces  de  langou ,  qui 
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valent  bien  les  efpeces  de  cafiave  faites  avec 
la  farine  de  manihot.  On  met  dans  lçs  lan- 
gous  faits  de  farine  de  mil,  de  l’huile  de 
palmier  d’Aovara ,  les  Negres  s’en  nourrif- 
fent  auffi;  on  pourroit  faire  du  pain  avec 
le  millet. 

CCXCII. 

MYRTHE  BATARD  DES  PAYS 
Froids,  Myrthe  de  Brabant,  Piment 
ROYAL  OU  GALÉ  ,  GAGEL. 

Quelques  perfonnes  font  bouillir  les  feuil¬ 
les  de  ce  myrthe  batard  dans  la  bierre  ,  au 
lieu  de  hoüblon,  elles  la  rendent  très-en- 
y vrante  ;  on  prétend  que  fes  feuilles  prifes 
en  infufion  théiforme ,  font  une  boiflon  for¬ 
tifiante. 

CCXCIII. 

morille. 

Phallus  efculentus ,  Linn. 

Boletus  efculentue  rubofus ,  albicans ,  quajt 
fuügine  inferlus ,  Tour. 

On  fe  fertpour  les  afiaifonnemens  de  la 
morille  fraîche  au  printemps  ou  fech«  pen¬ 
dant  le  reliant  de  l’année. 
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Morilles  à  l' Italienne. 

1 .  Après  les  avoir  lavées  en  plufieurs  eaux 
tiedes,  égouttez-les  bien ,  faites-Ies  cuire 
fur  la  cendre  chaude ,  avec  perfil,  ciboules , 
champignons ,  pointes  d’ail ,  le  tout  haché, 
du  bon  beurre,  une  cuillerée  d’huile,  fel  & 
poivre;  quand  elles  font  cuites,  fervez-les 
fur  un  croûton  pafle  au  beurre. 

Morilles  frites. 

2.  Coupez-les  en  long ,  faites-les  bouillir 
avec  du  bouillon  à  très-petit  feu  ;  quand  le 
bouillon  fera  confommé,  farinez  bien  & 
faites  frire  dans  le  faindoux;  faites  une  faufle 
avec  le  refte  du  bouillon,  aflàifonné  de  fel 
&  mufcade ,  que  vous  fervirez  fous  vo* 
morilles  avec  du  jus  de  mouton. 

Morilles  au  lard. 

3.  Coupez-les  en  deux  &  les  nettoyez* 
après  les  avoir  fait  égoutter ,  mettez-les  dans 

âu  lard  fondu ,  embrochez-les  enfuite  dans 
e  petites  hatelettes ,  panez-les  &  les  faites 
griller  de  belle  couleur  ;  coupez  du  petit 
lard  en  tranches  bien  minces ,  arrangez  les 
dans  un  poêle ,  faites-les  frire  en  quatre ,  ar- 
rangez-les  dans  un  plat,  vos  morilles  deflus, 
après  les  avoir  retirées  des  hateletteS ,  8c 
fervez  à  fec. 
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Ragoût  de  Morilles. 

'4.  Coupez  vos  morilles  en  long ,  lavez- 
les  bien  dans  plufieurs  eaux,,  mettez-les  égout¬ 
ter  &  les  paflez  dans  une  caflerole  avec  un 
peu  de  lard  fondu ,  un  peu  de  perfil  haché  2c 
un  bouquet;  mouillezles  de  moitié  jus  de 
veau  &  de  moitié  eflènce  de  jambon ,  &  les 
laiflez  mittonner  à  petit  feu.  Avant  de  fervir, 
liez-les  d’un  bon  coulis ,  donnez  un  peu  de 
pointe  à  votre  ragoût»  alTaifonnez  de  fel  & 
de  poivre  &  férvez  pour  entremets. 

Ragoût  de  Morilles  a  la  crème  en  gras. 

y.  Coupez  vos  morilles  par  moitié ,  lavez- 
les  dans  plufieurs  eaux  pour  en  ôter  le  gra¬ 
vier,  mettez-les  égoutter  &  les  vuidez  dans 
une  caflerole  avec  un  peu  de  lard  fondu  2c 
un  bouquet,  aflaifonnez  de  fel  &  de  poivre  , 
paflez-les  fur  un  fourneau ,  jettez-y  tant  foi 
peu  de  farine,  mouillezles  de  bouillon  & 
les  laiflez  mitonner  à  petit  feu  ;  quand  elles 
font  cuites,  faites  une  liaifon  de  deux  jaunes 
d’œufs  &  de  crème ,  mettez  la  caflerole  fur 
le  fourneau  &  les  liez  avec  ce  mélange, 
fcrvez  pour  entremets. 

Croûte  aux  Morilles. 

6.  Après  avoir  fait  le  ragoût,  comme  il  a 
été  dit  dans  l’article  cinquième,  mettez  une 
croûte  de  pain  bien  feche  au  fond  d’un  plat, 
le  ragoût  par  deflus,  &  fervez  de  même  pour 
entremets. 
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Ragoût  de  Morilles  à  la  crème  en  maigre» 

7.  Nettoyez-lcs  &  coupez-les  par  moitié, 
mettez-les  dans  une  caflèrole  fur  un  fourneau 
avec  un  morceau  de  beurre ,  fel ,  poivre , 
un  bouquet,  un  peu  de  perfil  haché  ;  après 
les  avoir  paflees,  mouillez-les  d’un  peu  de 
bouillon  de  poiffon  &  les  laiflez  mitonner  à 
petit  feu ,  liez  votre  ragoût  avec  deux  jaunes 
d’œufs  &  de  la  crème ,  dreflfez-le  dans  ut» 
plat  &  fervez  chaudenjent  pour  entremets.  ; 

Tourte  de  Morilles. 

8.  Faites  un  ragoût  de  morilles,  après 
quoi  dreflèz  la  tourte  de  pâte  feuilletée,  met¬ 
tez  votre  ragoût  dedans  ,  couvrez  d’une 
abaiflè  de  même  pâte,  faites  un  cordon  au 
tour,  dorez-la  d’un  œuf  battu  &  la  mettez 
cuire;  quand  die  eft  cuite ,  dreffez-la  dans 
un  plat  &  fervez  chaudement. 

Pain  aux  morilles. 

9.  Prenez  un  pain  bien  rond  &  qui  ne 
foit  point  ouvert,  faites  une  ouverture  par- 
delTous,  gardez  le  morceau ,  ôtez-en  la  mie 
le  plus  que  vous  pourrez;  rempliffez  le  pain 
d’un  hachis  de  perdrix  ou  autre ,  refermez- 
le  avec  le  morceau  que  vous  en  avez  ôté  , 
fjcelez-le  de  peur  qu’il  ne  tombe,  mettez- 
le  enfuite  tremper  dans  du  lait  &  le  faites 
frire  dans  du  fain  doux,  qu’il  prenne  belle 
couleur. 
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Cela  fait,  coupez  vos  morilles  en  deux 
ou  en  quatre,  lavez-les  dans  plufieurs  eaux , 
paflez-les  dans  une  caflèrole  avec  un  peu  de 
lard  fondu,  un  bouquet,  fel  &  poivre,  mouil- 
lez-les  de  jus  &  Tes  laiflez  mitonner  à  petit 
feu ,  après  les  avoir  dégraiflees ,  liez-les  d’un 
coulis  de  veau  &  de  jambon  ;  mettez-y  mi¬ 
tonner  un  moment  votre  pain  ,  dreflez-le 
enfuite  fur  un  plat ,  faites  un  cordon  de  vos 
morilles  autour  du  pain ,  jettez  le  jus  par 
deflus,  &  fervez  chaudement  pour  entre¬ 
mets. 

Morillts  farcies. 

10.  Otez  la  queue  &  les  lavez;  faites  une 
farce  de  blanc  de  volaille  cuite,  &  les  fri* 
caliez ,  unifiez  avec  de  l’œuf  battu;  faupou- 
drez  de  mie  de  pain ,  foncez  une  caflerole 
de  veau  &  jambon ,  mettez-y  du  lard  fondu 
&  un  bouquet ,  arrangez  -  y  vos  morilles , 
couvrez-les  de  bardes  de  lard  &  faites  cuire 
à  très-petit  feu  à  la  braife  ;  quand  elles  font 
cuites ,  retirez  •  les  ,  dégrailfez ,  mettez  du 
coulis  dans  la  caflerole ,  faites  faire  un  bouil¬ 
lon  pour  dégraifler ,  paflez  la  faufle  au  ta¬ 
mis  ,  fervez  deflus  les  morilles  avec  un  jus  de 
citron. 
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C  C  X  C I V. 

M  O  R  U  N  G  E. 

Morunga,  Moriaga ,  Kellor.  Rumph, 

Chaque  partie  de  cette  plante  qui  croît 
dans  les  Indes,  a  une  laveur  particulière; 
Ton  fruit  qui  eft  une  filique ,  eft  doux  ;  on  le 
mange  cuit  à  Malabar  ;  la  racine  eft  âcre , 
femblable  à  celle  du  raifort.  Les  Indiens  le 
raclent  jufqu’à  fa  partie  ligneufe ,  &  Us  ré¬ 
pandent  cette  raclure  fur  la  viande  ou  les 
poilTons  cuits  ;  mais  auffi-tôt  que  cette  ra¬ 
cine  s’échauffe  dans  quelque  aliment ,  elle 
perd  aufli-tôt  la  faveur  &  l’odeur  de  raifort; 
les  feuilles  font  arriérés,  les  habieans  des 
deux  Indes  en  mangent  comme  plantes  po 
tageres. 


ccxcv. 

MOUSSE  D’ISLANDE. 

Mufcus  ijlandicus  purgans  Bartholini , 
Raii.  Synops. 

En  Mande  on  mange  beaucoup  de  cette 
moufle ,  les  pauvres  la  cuifent  dans  l’eau  en 
confiftence  de  bouillie;  mais  pour  lors  à 
caufe  de  fon  amertume ,  on  ne  peut  pas  la 
manger  fans  fucre  ou  fans  miel.  Les  habitans 
de  ce  pays  la  cuifent  aulli  dans  du  lait;  ce 
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genre  d’alimens  lâche  le  ventre  fans  tran¬ 
chées  ,  excite  la  tranfpiration ,  augmente  les 
fecrétions  &  ne  charge  pas  l’eftomac.  Cet 
aliment  à  caufe  de  fon  mucilage  &  de  fon 
mélange  avec  le  lait,  nourrit  fi  fort  que  fou- 
vent  on  s’en  nourrit  dans  le  pays  en  guife 
de  pain;- on  la  croit  très-bonne  dans  l’hé- 
mophtyfie,  là  phtyfie  commençante,  l’hy- 
dropifie ,  le  fcorbut  &  le  calcul. 

CCXCVI. 

MOUSSELET. 

Thla/pi  perfoliatum ,  Linn. 

Tlafpi  arvenfe  perfoliatum  majus ,  Pin. 

Dans  nos  Provinces  méridionales  on  met 
les  feuilles  de  mouflelet  dans  les  falades; 
elles  plaifent  à  ceux  qui  aiment  l’ail. 

CCXCVII. 

MOUSSERON. 

’i Agaricus  Moufferon, 

Ee  mouflèron  s’emploie  dans  les  al&i- 
fonnemens  frais  au  printems,  QU  l«c  pen¬ 
dant  l’été. 

Aigujferon  à  la  Provençale. 

i.  Epluche?  8f  paflà?  avec  demi- verre 
d’huile»  un  vejre  de  vin  de  Champagne, 
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bouquet  de  perfil ,  ciboules,  deux  cuillerées 
de  rédudion,  une  de  coulis,  une  tranche 
de  Jambon,  fel  &  gros  poivre;  faites  mi¬ 
tonner  le  tout ,  dégradiez  enfuite ,  ôtez  le 
Jambon  &  le  bouquet ,  coupez  de  la  mie  de 
pain  en  petites  pièces,  paflez-les  à  l’huile, 
égouttez-les  ,  mettez -les  dans  le  ragoût 
avant  de  lervir  avec  un  jus  dè  citron. 

Pain  aux  Moujjerons. 

2.  Prenez  un  pain  bien  rond  &  qui  ne 
foit  point  ouvert;  faites  une  ouverture  par- 
deflbus  &  gardez  le  morceau  ;  ôtez  toute  la 
mie  ;  rempliflèz  enfuite  le  pain  d’un  hachis 
de  perdrix  ou  autres;  bouchez-le  avec  le 
même  morceau ,  ficelez-le  de  peur  qu’il  ne 
tombe  ;  faites-le  tremper  dans  du  lait  &  en- 
fuite  frire  dans  du  fain  doux ,  qu’il  prenne 
belle  couleur  ;  prenez  une  poignée  de  mouf- 
ferons,  mettez-les  mitonner  dans  unecaflè- 
role  avec  de  l’eflence  de  jambon;  quand  ils 
font  cuits,  liez-les  d’un  coulis  de  veau  &  de 
jambon;  mettez  votre  pain  mitonner  un 
moment  dans  le  ragoût;  drellèz-le  enfuite 
dans  un  plat ,  après  en  avoir  ôté  la  ficelle , 
jettez  1?  ragoût  deiTus  &  fervez  chaudement 
pour  entremets. 

Ragoût  de  Moujferons. 

3.  Epluchez,  lavez  vos  mouflfêrons ,  paf¬ 
fez-les  gu  lard  fondu  avec  bouquet ,  fel  & 
poivre ,  mouillez  de  jus  de  veau;  faites  mi¬ 
tonne!! 
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tonner,  dégraiffèz  &  liez  d’un  coulis  de  veau 
&  jambon,  fervez  pour  entremets  ;  ou  bien. 

Après  avoir  épluché  &  lavé  comme  'ci- 
deflus ,  paflèz  au  lard  fondu  avec  bouquet 
&  perfil  haché  ,  poudrez  d’un  peu  de  farine 
&  mouillez  d’un  peu  de  bouillon  avec  fel 
&  poivre ,  laiflez  mitonner*,  ajoutez  deux 
cuillerées  de  coulis  blanc  ,  liez  avec  deux 
jaunes  d’œufs  &  de  te  crème  &  fervez  pour 
entremets. 

Croûte  aux  Moujferons. 

4.  Faites  un  ragoût  de  mouflerons* 
comme  il  efl  dit  à  Varticle  troifieme,  mettez 
une  croûte  feche  &  bien  chapeiée  au  fond 
d’un  plat ,  fervez  votre  ragoût  deflus  pour 
entremets}  ou  bien, 

»  Prenez  un  pain  bien  chàpelé ,  coupez- 
en  les  croûtes  de  la  grandeur  d’un  écu;  faites- 
les  tremper  dans  du  lait ,  &  frire  enfuite  de 
belle  couleur  ;  faites  égoutter  ,  dreflez  dans 
un  plat ,  &  pardeflus  le  ragoût  de  moufle-, 
rons,  fervez  pour  entremets. 

Tourte  de  Moujferons. 

$ .  F aites.  un  rago  üt ,  (  V iyei  article  troi- 
fieme)  foncez  une  tourtiere  d’une  abaifle  de 
feuilletage  ;  mettez  deflüs  votre  ragoût ,  re¬ 
couvrez  d’une  même  abaifle,  fi niflèz  à  l’or¬ 
dinaire,  mettez  au  four,  &  quand  elle  fora 
cuite,  fervez  chaudement. 


Potage  de  croûtes  aux  Moujferonsl 

» 

6.  Prenez  des  moufferons  au  lard  fondu  ; 
mouillez  de  jus  de  veau  &  laiflcz  mitonner  ; 
dégradiez  &  liez  d’un  coulis  de  perdrix  roux; 
mitonnez  des  croûtes,  moitié  jus,  moitié 
bouillon  ;  laiffez-les  attacher  &  jettez  defiiis 
le  ragoût  &  le  coulis  clair  ;  fi  vous  le  vou¬ 
lez  en  maigre ,  faites  le  ragoût  de  moufTe- 
rons  au  beurre ,  &  liez  d’un  coulis  maigre  ; 
faites  mitonner  dçs  croûtes  au  bouillon  de 
poifTon ,  &  laiflèz  attacher;  mettez  au  milieu 
un  pain  farci  d’un  hachis  de  carpes  ou  autres 
poiffons. 

Poudre  de  Moufferons . 

7.  Prenez  demi-livre  de  champignons , 
autant  de  morilles  &  autant  de  truffes ,  une 
livre  de  moufferons;  épluchez  bien  le  tout , 
&  faites  fécher  au  foleil  ou  au  four  à  une 
chaleur  modérée ,  pilez  le  tout  &  le  pafTez 
au  tamis  ;  tenez  cette  poudre  bien  clofe 
pour  vous  en  fervir  au  befoin ,  elle  donne 
un  relief  fingulier  aux  ragoûts  où  on  l’em¬ 
ploie. 
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CCXCVIII. 

M  O  U  T  A  R  D  E  >  S  E  N  E  V  É. 

S  inapis  râpi  folio ,  Tour. 

Sinapis  nigra ,  Linn. 

La  graine  de  moutarde  étant  préparée  , 
s’emploie  comme  aliment  avec  la  plupart 
des  viandes ,  avec  le  poifTon  &  les  légumes. 
Le  cochon  particulièrement  demande  cet 
accompagnement,  de  quelque  façon  qu’on 
le  mange  ;  le-boudin ,  les  fauciflës ,  les  an- 
douilles  &  les  pieds  ne  feroient  pas  fuppor- 
tables  fans  moutarde;  on  la  mange  àufli  avec 
le  bœuf  bouilli:  mêlée  àvec  de  l’huile  &: 
.quelques  fines  herbes,  elle  fait  à  la  volaille 
froide  un  affaifonnement  appétiffant  qu’on 
appelle  rémoulade  ;  elle  plaît  auffi  en  falade 
avec  le  céleri  ;  on  en  fait  avec  l’oignon  roufli 
une  fauflèfort  ufitée,  fous  différentes  viandes 
rôties ,  &  c’efl;  ce  qu’on  nomme  la  feuflè  à 
Robert;  on  la  mêle  dans  l’affaifonnement 
des  navets ,  des  truffes ,  des  choux,  des  falfi- 
fix;  elle  s’allie  encore  fort  facilement  avec 
différons  poiffons  :  enfin,  quoique  fon  goût 
piquant  déplaife  à  quelques  perfonnes  ,  on 
peut  dire  quelles  font  en  petit  nombre  & 
qu’elle  eft  utile  &  prefqu’indifpenfable  outre 
davantage  pour  la  famé,  pour  cuire  les  alU 
mens  ;  elle  n’a  d’ailleurs  aucune  qualité  nui- 
fible,- 
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Méthode  de  préparer  la  Moutarde  pour  là 
confetver  toute  farinée, 

1/  Prenez  deux  onces  de  femences  de 
moutarde  en  poudre  &  une  demi-once  de 
cannelle  commune  auflx.en  poudre;  faite» 
une  mafle  avec  de  la  fleur  de  farine  &  une 
fuffifante  quantité  de  vinaigre  &  de  miel , 
dont  vous  ferez  de  petites  boules  que  vous 
laiflerez  fécher  au  foleil ,  ou  dans  un  four , 
lorfque  le  pain  en  aura  été  retiré.  Pour<vous 
en  fervir ,  détrempez  une  ou  deux  de  ces 
petites  boules  avec  du  vin  ou-du  vinaigre, 
ce  fera  une  fort  bonne  moutarde. 

Autre  préparation  de  la  Moutarde. 

2.  On  prend  du  moût  à  volonté ,  on  le 
fait  évaporer  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
réduit  au  tiers;  ori  y  délaie  enfuite  delà  fe- 
mence  pilée  de  moutarde ,  &  on  met  dans 
ce  mélange  un  fer  rouge  pour  lui  donner  de 
la  confiftence. 


C  C  X  C I X. 

MOUTARDE  DES  INDES. 

Laganfa  alba ,  Rumph.  * 

Cleo  me ,  Linn.  ' 

On  mange  fes  feuilles  crues  avec  de  la 
chair  &  du  poiflon  ;  cette  herbe  infufée  dans 
de  l’eau  chaude  &  à  demi-cuite  fournit  une 
bonne  laitue. 


M  U  K 


JP* 

C  C  C. 

MURIER,  MURIER  NOIR. 

Morus  nigra,  Linn. 

Morus  fruclu  nigro,  Pin. 

On  mange  les  mûres  fur  nos  tables ,  leur 
fuc  fert  à  colorer  plufïeurs  liqueurs  &  quel- 
ques  confitures. 

Mûres  confites  au  liquide . 

I.  Faites  cuire  deux  livres  de  fucre  au 
grand  perlé;  mettez -.y  trois  livres  de  mûres, 
qui  ne  foient  pas  tout-àfait  dans  leur  matu¬ 
rité;  faites- leur  prendre  un  petit  bouillon 
couvert,  en  remuant  doucement  la  poêle  par 
les  deux  anfes  ;  ôtez-les  du  feu  pour  les  met¬ 
tre  dans  une  terrine  &  les  laiffez  vingt-quatre 
heures  dans  leur  fyrop ,  vous  coulerez  en- 
fuite  le  fyrop  dans  la  poêle  pour  le  faire  re¬ 
cuire  jufquau  grand  perlé  ;  remettez  douce¬ 
ment  les  mûres  dans  leur  fyrop  ;  quand  elles 
feront  à  demi- froides  .  vous  les  mettrez  dans 
les  pots. 

Mûres  confites  au  fcc* 

2.  Prenez  des  mûres  qui  ne  foient  pas  tout  à 
fait  dans  leur  maturité,  faites  cuire  à  la  grande 
plume  une  demi  -  livre  de  fucre  pour  une 
livre  de  mûres,  mettez-les  dans  le  lucre  pour 
eur  faire  prendre  un  petit  bouillon  couvert 
Ddiij 
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en  remuant  doucement  la  poêle  par  le* 
anfes  ;  ôtez-les  du  feu ,  paflèz  pardeflus  des 
petits  morceaux  de  papier  blanc,  pour  ôter 
le  peu  d’écume  qu’il  peut  y  avoir  &  les  met¬ 
tez  dans  une  terrine  à  l’étuve  pour  les  y  laif- 
fer  vingt-quatre  heures,  ôtez-les  de  l’étuve  ; 
quand  elles  feront  froides ,  vous  les  mettrez 
égoutter  fur  des  feuilles  de  cuivre ,  poudrez 
tout  le  defliis  de  fucre  fin  pafle  au  tambour , 
que  vous  jettez  légèrement  avec  un  fucrier, 
faites  fécher  à  l’étuve  ;  le  lendemain  vous 
les  retournerez  de  l’autrercôté  pour  les  pou¬ 
drer  aulfi  de  fucre  ,  &  vous  racheverez  de 
les  faire  fécher. 

Syrop  de  mûres. 

3.  Pour  faire  une  bouteille  d’une  pinte  de 
fyfo'p  de  mûres,  prenez-en  un  petit  panier 
qui  puilTe  vous  faire  une  chopine  de  jus;  il 
faut  mettre  les  mûres  dans  une  poêle  pour 
les  faire  fondre  fur  le  feu  avec  un  demi-fep- 
tier  d’eau,  &  vous  leur  ferez  faire  fept  ou 
huit  bouillons  couverts;  vous  les  jetterez 
enfuite  fur  un  tamis  pour  les  bien  égoutter 
dans  une  terrine  ;  vous  aurez  foin  de  les 
pafler  bien  clair  ;  faites  clarifier  deux  livres 
de  fucre  &  réduire  au  cafle  ;  mettez-y  le 
jus  des  mûres  &  le  laiifez  fur  le  feu  avec  le 
fucre ,  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  pris  corps  en- 
femble  ;  vous  obferverez  qu’ils  ne  bouillent 
pas.  Vous  mettez  enfuite  votre  fyrop  dans 
une  terrine  pour  le  mettre  à  l’étuve  &  l’y 
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1aifTer  pendant  trois  ou  quatre  jours  ;  il  faut 
entretenir  le  feu  de  l’étuye  comme  pour 
faire  un  candi  ;  vous  verrez  à  votre  fyrop 
de  temps  en  temps  avec  une  cuillier  :  quand 
il  fera  au  perlé  il  fera  fait. 

C  C  C  I. 

MURES  DE  NORWEGE. 

Chamcsmorus  Norwegica  ,  Barth. 

Chamxmorus  Norwegiea  altéra. 

On  mange  ces  deux  efpeces  de  mûres 
crues  ;  on  les  confit  aulîi  au  fucre. 

CCCII. 

murtille. 

Les  habitans  de  la  partie  méridionale  de 
l’Amérique,  font  avec  le  fruit  de  cet  arbre  , 
une  forte  de  vin  qui  eft  une  liqueur  agréable 
&  faine. 

CCCIII. 

MUSA  DE  C  ERAMA.1 

Mufa  alphurica  ,Jeu  ceramica ,  Rum^. 

Les  fruits  de  cet  arbre ,  tant  cruds  que 
cuits  fous  la  cendre ,  font  la  nourriture  jour¬ 
nalière  des  habitans  de  Cerama. 

Dd  iv 


c  C  C I V. 

MUSCADE,  NOIX  MUSCADE. 

Nux  mofchata  ,  Nusç  moluccana . 

La  noix  mufcade  eft  le  fruit  du  mufca-^ 
dier  qui  croît  dans  les  Ifles  Moluques  ;  ce 
fruit  eft  rond ,  de  la  groflèur  d’une  petite 
orange,  ayant  fon  noyau  couvert  de  tîjois 
écorces  ;  la  première  eft  charnue  ,  molle , 
pleine  de  fuc,  épaiflè  d’environ  un  doigt, 
velue  &  ■  ronfle,  parfemée  de  taches  jaunes, 
dorées  &  purpurines  ;  fous  ce  brou  ou  prçr 
miere  écorce  eft  une  enveloppe  ou  membrane 
à  rofeau,  partagée  en  plufieurs  lanières, 
d’une  fubftance  vifqvieufe ,  huileufe,  mince 
&  comme  cartilagineufe  ,  d’une  odeur  très- 
gromatjque,  fort  agréable,  d’une  faveur 
âcre  ,  balfamique,  alfejt  gracietlfç  &  de  cou¬ 
leur  rougeâtre ,  jaunâtre ,  qui  fe  nomme 
macis  ou  fleur  de  mufcade  ;  à  travers  les 
mailles  de  cette  fécondé  enveloppe  ,  on  en 
apperçoit  une  troifieme.  qui  eft  une  coque 
dure ,  mince,  ligneufe ,  d’un  brun  roufleâtre, 
caflante,  laquelle  contient  un  noyau,  qui 
eft  la  noix  mufcade.  Lorfque  ce  fruit  eft 
a#  ,  les  habitans  montent  fur  les  arbres , 
&  ils  les  cueillent  en  tirant  à  eux  Içs  rameaux 
avec  de  longs  crochets  ;  quelques-uns  les 
ouvrent  aufli-tôt  avec  le  couteau,  &  ils  en 
ôtent  le  brou  ôu  première  écorce,  qu’ils  en- 
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jaffent  dans  les  forêts  où  elle  pourrit  avec 
je  temps  ;  dès  que  ces  écorces  fe  pourriflent, 
il  en  naît  une  certaine  efpece  de  champi¬ 
gnons  que  l’on  appelle  Boleti  mofchocatyni  ; 
ils  font  noirâtres  &  très  recherchés  des  ha- 
bitans,  qui  les  regardent  comme  un  met  dé-, 
licieux.  Ils  emportent  à  la  maifon  çes  noix 
dépouillées  dç  la  première  écorce ,  &  ils 
enlèvent  foigneufement  le  macis  avec  un 
petit  couteau  ;  ils  font  fécher  au  foleil  pen¬ 
dant  un  jour  ce  macis,. qui  eft  d’un  beau 
rouge,  mais  dont  la  couleur  devient  obf- 
cure  ;  ils  la  tranfportent  enfuite  dans  un 
outre  endroit  moins  expofé  aux  rayons^lu 
foleil  &  l’y  laiflent  pendant  huit  jours ,  afin 
qu’il  s’y  amolifle  un  peu  ;  après  quoi  ils  l’ar- 
rofent  de  l’eau  de  la  mer  pour  l’empêcher  de 
trop  fécher ,  &  de  peur  qu’il  ne  perde  fon 
huile  ;  ils  prennent  garde  auflï  d’y  mettre 
trop  d’eau  ;  car  il  fe  pourriroit  &  les  vers 
l’attaqueroient  ;  enfin  ils  le  renferment  dans 
de  petits  facs  &  ils  le  preflènt  fortement.  On 
expofe  au  foleil  pendant  trois  jours  ces  nobç 
.  qui  fqnt  encore  revêtues  de  leur  coque 
ligneufe  ;  enfuite  on  achevé  de  les#  bien 
fécher  près  du  feu  jufqu’à  ce  qu’elles  rendent 
un  fon  quand  on  les  agite ,  &  alors  op  les 
frappe  avec  de  petits  bâtons  pour  les  débar- 
ralfer  de  leurs  coques  qui  fautent  en  mor¬ 
ceaux.  On  diftribue  ces  noix  en  trois  tas, 
dont  le  premier  contient  les  plus  grandes  ôç 
les  plus  belles ,  qui  font  deftinées  à  être  por- 
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tées  en  Europe  ;  le  fécond  renferme  celles 
que  l’on  réferve  pour  l’ufage  des  gens  du 
pays,  &  le  troifieme  contient  les  plus  petites 
qui  font  irrégulières  &  non  mûres;  on  brûle 
celles-ci  &c  on  employé  une  partie  des  autres 
pour  en  tirer  de  l'huile  par  expreflion.  Ce 
qu’il  y  a  de  fingulier ,  c’eft  que  les  noix 
mufcades  quel’onachoifiesfe  corromproient 
bien  vîte ,  fi  on  ne  les  arrofoit ,  ,ou  plutôt  fi 
on  ne  les  confifoit,  pour  ainfi  parler,  avec  de 
l’eau  de  chaux ,  faite  de  coquillage  calcinés, 
que  l’on  détrempe  avec  de  l’eau  falée  à  la 
confidence  de  bouillie  froidç  ;  on  y  plonge 
de«x  ou  trois  fois  les  noix  mufcades ,  ren¬ 
fermées  dans  de  petites  corbeill gs  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  tout  à  fait  enduites  de  la  li¬ 
queur  ;  on  les  met  enfuite  dans  un  tas  où  elles 
s’échauffent ,  &  toute  l’humidité  furabon- 
dante  s’évapore  ;  dès  quelles  ont  fué  fuffi- 
famment ,  elles  font  bien  préparées  &  pro¬ 
pres  pour  pafTer  la  mer.  On  confit  auffi  dans 
l’Ifle  de  Banda  le  fruit  entier  du  mufcadier 
de  la  maniéré  fuivante.  Lorfque  ces  fruits 
font  prefque  mûrs  ,  mais  avant  qu’ils  s’ou- 
vrenu,  on  les  fait  bouillir  dans  l’eau  &  on 
les  perce  avec  une  aiguille  ;  enfuite  on  les 
fait  tremper  dans  l’eau  pendant  dix  jours , 
ou  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  perdu  leur  faveur 
acerbe  &  âpre;  alors  on  les  cuit  légèrement 
dans  un  fyrop  de  fucre  ;  fi  on  veut  qu’elles 
foient  dures  on  y  jette  un  peu  de  chaux  , 
on  répété  pendant  huit  jours  cette  même 
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opération  &  toujours  dans  qn  nouveau  (ÿ- 
rop  ;  enfin  on  met  pour  la  derniere  fois  ces 
fruits  ainft  confits  dans  du  fyrop  un  peu 
épais,  &  on  les  garde  dans  un  pot  de  terre 
bien  fermé  ;  on  confit  encore  ces  noix  dan$ 
de  la  faumure,  ou  dans  du  fel,  ou  dans  du 
vinaigre ,  &  quand  on  en  veut  manger ,  on 
les  macéré  dans  de  l’eau  douce,  enfuite  on 
les  fait  cuire  dans  du  fyrop  de  fucre.  On 
•fert  dans  les  defferts  les  mufcades  entières 
confites,  Çc  on  en  mange  quelquefois  en 
buvant  du  thé  ;  les  uns  n’en  prennent  que 
la  chair ,  d’autres  en  mâchent  aullï  le  macis, 
mais  on  a  coutume  de  rejetter  précifcment 
le  noyau  qui  eft  la  noix  de  mufcade.  Bien 
des  voyageurs  marins  qui  vont  dans  le 
Nord  eu  mâchent  tous  les  matins.  Les  Hol- 
landois  ont  obfervé  que  fi  l’on  fait  un  ufage 
immodéré  de  cette  forte  de  confiture ,  elle 
attaque  la  tête.  On  emploie  fréquemment 
la  noix  mufcade  fimple  &  iTOn  confite  pour 
aflaifonner  les  alimens. 

Eau  de  Mufcade . 

1.  Pour  faire  cette  liqueur  vous  choifirez 
une  mufcade  qui  ait  de  l’odeur  &  qui  foit 
pefante  ;  vous  la  mettrez  dans  le  mortier  & 
vous  la  réduirez  en  poudre ,  ou  plutôt  vous 
la  râperez  de  peur  qu’elle  ne  devienne  en 
pâte  en  la  pilant ,  parce  qu’elle  eft  extrê¬ 
mement  huileufe  ;  vous  la  diftillerez  enfuite 
avec  de  l’eau-de-vie  &  un  peu  d’eau  ;  vous 
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ferez  en  même  temps  un  fyrop ,  vous  mê¬ 
lerez  les  efprits  avec  le  fyrop  &  vous  le 
pafferez  à  la  chauffe;  lorfque  votre  liqueur 
fera  claire,  elle  fera  cenfé  faite.  Vous  pren¬ 
drez  pour  faire  cinq  pintes  &  demie  d’eau 
commune  de  mufcade ,  une  mufcade  ordi¬ 
naire;  une  des  plus  groffes,  pour  une  pareille 
quantité  de  la  double,  &  une  &  demie  pour 
la  fine  &  feche  ;  la  dofe  d’eau-de-vie  pour 
cette  diftillation  fera  de  trois  pintes  &  un. 
demi-feptier  8c  un  peu  d’eau ,  &  celle  de 
l’eau  pour  le  fyrop  ,  de  trois  pintes  &  trois 
demi  feptier?  fur  une  livre  &  un  quart  de 
fucre, 

Eau  de  Macis . 

2.  Prenez  une  demi-once  de  macis  du 
meilleur  &  du  plus  beau ,  réduifez-le  en 
poudre  très-fine,  diftillez-le  avec  trois  pintes 
&  un  demi-feptier  d’eau-de-vie  8c  un  peu 
<l’eau  ;  faites  eivmême  temps  un  fyrop  avec 
une  livre  &  un  quart  de  fucre  &  deux  pintes 
trois  demi-feptiers  d’eau  ;  mêlez  les  efprits  - 
avec  le  fyrop ,  paffez  le  tout  à  la  chauffe , 
&  après  que  la  liqueur  fera  clarifiée  elle  fera 
faite.  Si  vous  aimez  avoir  de  l’eau  de  macis 
double  ,  vous  en  prendrez  fix  gros  que  vous 
pulvériferez  comme  ci-deffus ,  vous  le  met¬ 
trez  dans  l’alqmbic  avec  quatre  pintes  d’eau- 
de-vie  ;  quant  au  fyrop  il  faudra  quatre  livres 
de  fucre  fur  deux  pintes  &  une  chopina 
d’eau. 
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cccv. 

MUKELENGU ,  efpece  de  Liferon  des 
Indes. 

Ublum  digitatum ,  Rumph. 

Diofcorea  fativa ,  Linn. 

On  cultive  cette  plante  dans  les  champs 
des  IHes  des  Indes,  dans  les  endroits  où  il 
n’y  a  point  de  riz  ;  fa  racine,  fur-tout  celle 
de  la  petite  efpece ,  eft  la  nourriture  com¬ 
mune  du  pays  ;  on  la  fait  d’abord  bouillie 
dans  l’eau ,  enfuite  on  la  fait  cuire  fous  la 
cendre.  Cette  racine  eft  grofle ,  compa&e  , 
douce ,  délicate  ;  on  la  permet  même  aux 
malades  t  la  racine  du  mukelengu  de  la 
grande  efpece  eft  plus  fibreufe ,  plus  feche , 
&  raflafie  d’avantage  l’eftomac. 

CCCVI. 

MYROBOLAUS. 

Myrobolanus  umbilica ,  Rumph. 

Les  myrobolans  font  d’une  faveur  fi  âcre, 
qu’on  ne  peut  pas  les  manger  cruds-;  on  les 
fait  fécher  &  on  les  confit  avec  du  fucre  ; 
ils  perdent  alors  toute  leur  auftérité  &  four- 
niffent  une  excellente  confiture  qui  nous 
vient  en  Europe  des  Indes  orientales ,  de  la 
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Syrie  &  de  l’Egypte  ;  les  autres  myrobo- 
lans  doivent  fe  confire  de  même. 


c  C  C  V  1 1. 
MYRTILLE. 

Vitis  idcea  foliis  fubro tandis  non  crenatis. 

V accinium  foliis  percnnantibus d  obverfe 
ovatis  y  Linn. 

Les  bayes  de  cet  arbufte  ne  peuvent  pas 
fe  manger  crues ,  mais  on  les  mange  feches 
&  cuites  avec  de  la  viande,  &  elles  partent 
pour  lors  pour  très-délicieufes  ;  confites  au 
lucre ,  elles  font  un  bon  reftaurant  ;  dn  les 
eftime  beaucoup  dans  les  deflerts,  on  les 
confit  auffi  au  vinaigre.  Leur  fuc  ^pailli  & 
délayé  enfuite  dans  du  vin ,  fait  une  excel¬ 
lente  faufle  pour  les  viandes  cuites;  on  fait 
aufli  un  vixi  délicat  avec  fes  bayes. 


C  C  C  V  I  I  I. 

NARÜ  INDIEN. 

N ardus  indice. 

iV ardus  ciliaris ,  Linn. 

Les  habitans  de  la  grande  Ifle  de  Java  , 
font  beaucoup  d’iifage  du  nard  indien  dans 
leurs  cuiünes ,  pour  aflàifonner  les  poiffons 
&  les  viandes. 
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CCCIX. 

NAVET,  NAVET  SAUVAGE, 

Navette  ,  Rabette  ,  Navet  cultivé, 
Naveau. 

Napus  fylvejlris  &  fativa ,  Pin, 

Braffica  napus ,  Linn. 

On -fait  avec  la  Navette,  qui  eft  la  graine 
de  cette  plante ,  une  huile  qu’on  pourroit 
employer  dans  la  cuifine.  Linneus  dit  que 
les  pauvres  mangent  Tes  feuilles  cuites 
comme  des  choux  ;  le  navet  cultivé  n’eft 
qu’une  variété  àgrofles  racines;  il  y  en  a  de 
noires  &  de  blanches  ;  leurs  racines  qu’on 
nomme  pareillement  navets,  font  très- em¬ 
ployées  dans  la  cuifine  pour  des  potages  & 
des  ragoûts.  On  les  mange  en  gras  &  en 
maigre ,  on  s’en  fert  avec  la  -viaiAle  de  toute 
efpece  ,  mais  particulièrement  £vfec  le  mou¬ 
ton  &  le  canard ,  on  les  apprête  à  la  faufle 
blanche  &  à  la  moutarde,  on  les  frit  en  pâte 
dans  certains  pays,  ils  font  fufceptibles  de 
toutes  fortes  d’accommodement  &  c’eft  un 
manger  fain ,  quoiqu’on  l’accufe  d’être  un 
peu  venteux.  Le  turneps  eft  une  efpcce  de 
navet  d’ Angleterre ,  dont  on  fait  une  grande 
confommation  pour  les  domeftiques  &  jour¬ 
naliers. 
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Potage  aux  navets  en  gras. 

1.  Ratifiez  &  coupez  en  dés  ou  en  long 
des  navets,  farciflez-les  &  les  faites  frire  au 
faindoux  de  belle  couleur;  égouttez-les; 
mettez-les  dans  une  marmite,  mouillez  les 
de  bon  bouillon  &  les  faites  cuire,  mitonnez 
auflî  des  croûtes  de  bon  bouillon,  garniflez 
votre  potage  des  navets  cuits  à  part,  &  met¬ 
tez  le  jus  qu’ils  auront  rendus  fur  4e  tout 
avec  un  jus  de  veau  ;  fi  vous  voulez  fervir 
ce  potage  lié,  fervez-vous  d’un  coulis  clair 
de  veau  &  jambon ,  avec  lequel  vous  lierez 
leur  bouillon. 

Potage  aux  Navets  en  maigre . 

2.  Apprêtez  vos  navets  comme  il  a  été  dit 
n°.  i ,  &  faites -les  frire  au  beurre  affiné, 
après  les  avoir  farinés  ;  quand  ils  auront 
belle  couleur ,  .faites-les  égoutter  &  les  met¬ 
tez  cuire  enfuite  dans  une  marmitte  avec  du 
bouillon  de  poiflon  ;  mitonnez  pareillement 
des  croûtes  de  bouillon  de  poiffon  ,  &  vous 
arrangerez  enfuite  vos  navets  fur  le  potage, 
jettez  leur  bouillon  pardefius  &  fervez  ce 
potage  chaudement. 

Ragoût  de  Navets, 

5.  Coupez -les  proprement,  faites-leur 
faire  un  bouillon  dans  l’eau;  mettez-les  cuire 
enfuite  avec  du  bouillon ,  du  coulis  &  un 
bouquet  de  fines  herbes,  Quand  ils  font 
cuits 
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cuits  &  aflaifonnes  de  bon  goût ,  dégraiffez 
le  ragdût  ;  on  le  fert  avec  des  viandes  cuites 
à  la  braife.  Si  l’on  veut  une  façon  plus  fimple, 
quand  la  viande  eft  à  moitié  cuite,  on  y  met 
des  navets  pour  faire  cuire  le  tout  enfemble, 
&  quand  on  a  aflàifonné  de  bon  goût ,  on 
dégraifle  le  ragoût  avant  de  le  fervir. 

cccx. 

NEFLIER,  MELIER ,  NICULIER, 

Mefpilus  germanica ,  Linn. 

Mefpilus •  germanica  folio  laurino  non 
f errata ,  Pin. 

Les  nefles  fe  mangent  quand  elles  font 
devenues  molles  dans  le  cœur  par  la  matu¬ 
rité  &  à  l’extérieur  par  les  meurtriffures  que 
leur  a  faites  le  van,  dans  lequel  on  les  fecoue 
à  cette  intention  ;  elles  ont  pour  lors  une 
faveur  douce  ,  vineufe ,  fort  agréable,  qui 
les  rend  propres  à  fervir  de  delfert  fur  les 
tables. 

Compote  de  Nefles. 

i .  ChoîfilTéz  de  belles  nefles  bien  mûres  & 
qui  ne  foient  point  moifies;  ôtez-en  les  ailes, 
faites  fondre  du  bon  beurre  frais  à  la  poêle, 
un  peu  plus  que  roux  ,  pafTez-y  vos  nefles, 
laiffez-les-y  bien  bouillir,  &  quand  elles 
feront  allez  cuites,  mettez-y  du  vin  rouge 
environ  un  demi-fepti^r  ;  faites  bien  bouiU 
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lir  le  tout ,  enforte  que  cela  faflè  une  efpece 
de  fyrop ,  tirez-les  enfuite  &  les  fervez  pou¬ 
drées  de  fucre. 

CCCXI. 

NENUPHAR, 

Nymphcea. 

On  peut  manger  les  tubercules  des  racines 
de  cette  plante,  de  même  que  fes  graines. 

C  C  G  X  I  I. 

NICOTIANE,  TABAC. 

Nicotiana  major  latifolia ,  Pin, 

Nicotiana  Tabacum,  Linn. 

On  fait  grand  ufage  du  tabac  en  France  : 
on  le  fume,  on  le  mâche  &  on  en  prend  par 
le  nez;  en  toute  l’Europe,  en  Turquie  & 
même  dans  la  Chine,  on  fe  fert  comme  en 
France  de  la  pipe  pour  le  fumer  ;  mais  les 
Caraïbes  des  Mes  Antilles  ont  une  autre 
façon  très-finguliere  &  qui  nuit  beaucoup  à 
la  force  de  l’odorat  &  de  la  vue.  Ils  enve¬ 
loppent  des  brins  de  tabac  dans  certaines 
écorces  d’arbres  très-unies  ,  flexibles  & 
minces  comme  du  papier;  ils  en  forment  un 
rouleau,  l’allument,  en  attirent  la  fumée 
dans  leur  bouche ,  ferrent  les  levres  8c  d’un 
mouvement  de  langue  contre  le  palais,  font 


pafler  la  fumée  par  les  narines.  Dans  les 
deux  prefqu’Ifles  de  l’Inde  &  dans  les  Ifles 
de  l’Océan  oriental ,  prefque  tous  les  Peu¬ 
ples  idolâtres  forment  des  chirouts  ou  petits 
rouleaux  de  feuilles  de  tabac ,  appeliez  Ci¬ 
gales  en  Amérique.  Les  Mahométans  du 
•Mogol  &  de  l’Inde  fument  avec  un  gargou- 
Hs  double,  l’un  fert  à  recevoir  la  fumée  à 
travers  l’eau  ,  &  l’autre  à  contenir  le  tabac 
&  le  charbon  allumé.  Cette  fumée  de  tabac 
eft  très-douce  &  beaucoup  plus  agréable  ; 
ils  y  mêlent  quelquefois  des  feuilles  de 
bangue,  qu’ils  nomment  Ganja ,  &  qu’ils 
aiment  beaucoup. 

CCCXIII. 

NIELLE ,  NÊLLE ,  GESSE. 

Agrqftemma  githago ,  Linn. 

Jyychnis fegetum  major ,  Pin, 

Dans  les  années  de  difette ,  les  habitans 
du  Pôle  font  entrer  la  graine  de  cette  plante 
dans  le  pain. 


CCCXIV. 

NOYER,  GAUGUIER. 

J uglans  regia ,  Linn. 

Nux  j uglans  fivè  regia  vulgaris ,  Pin. 

On  confit  les  noix  entières  irès-jeunes  ; 

E  eij 
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un  peu  plus  avancées  on  les  confit  auflî 
dépouillées  de  leur  brou,&  on  mange  leurs 
amandes  fous  le  nom  de  cerneaux:  elles  font 
ti  cs-bonnes  mûres  &  encore  vertes  :  dans  cet 
état  on  en  fait  le  ratafia  de  brou;  on  les 
mange  auflî  en  hiver  feches ,  ou  renflées 
dans  l’eau  pendant  quelques  jours;  enfin  on 
peut  employer  l’huile  de  noix  dans  les  cui- 
fines.  On  fait  avec  les  noix  feches  &  pelées 
une  efpece  de  conferve  brûlée  alTez  agréa¬ 
ble  ,  que  l’on  nomme  Nouga.  Le  plus  grand 
ufage  que  l’on  fait  des  noix  feches  ,  eft  d’en 
tirer  par  expreflion  une  huile,  que  quelques 
perfonnes  préfèrent  au  beurre  &  à  l’huile 
d’olive  pour  faire  des  fritures.  On  prépare 
avec  le  fuc  épailîî  du  noyer  qu’on  nomme 
Juglans  nlba  fruclu  minori ,  Cortice  glabro. 
Gron.  un  fucre  qui  furpaflè  en  qualité  tous 
ceux  qu’on  tire  de  la  fève  des  arbres. 

Ratafia  de  Noix  vertes. 

i .  Choififlèz  foixante  ou  même  cerit  noix 
lorfqu’elles  feront  parvenues  à  toute  leut 
grofleur  :  il  ne  faut  cependant  pas  attendre 
qu’elles  foient  en  cerneaux  ,c’eft-à-dire, qu’il 
faut  que  le  fruit  de  dedans  ou  amande  foit 
baveufe;  écrafez  ces  noix  dans  un  mortier 
de  marbre  avec  leur  écorce  ou  brou  ;  met- 
tez-les  dans  une  cruche ,  ajoutez  pour  cette 
quantité  de  noix  huit  pintes  d’eau-de-vie, 
bouchez  votre  cruche  &  placez-la  en  infij- 
fion  pendant  un  mois,  Après  çe  temps  paflèz 
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votre  liqueur  par  un  fin  tamis  fans  prefler  le 
marc ,  qui  devient  dès-lors  inutile  ;  remet¬ 
tez  la  liqueur  dans  la  cruche  à  infufion  , 
ajoutez  trois  quarterons  de  fucre  en  poudre 
pour  chaque  pinte  d’eau-de-vie ,  quinze 
clous  de  girofle ,  une  once  &  demie  de  ca- 
nelle  &  deux  gros  de  macis  ;  recommencez 
l’infufion  pendant  trois  femaines,  au  bout 
defquelles  paflez  votre  ratafia  par  la  chaufle, 
il  fera  d’une  couleur  bien  peu  appétiflante , 
mais  fon  goût  fera  fupportable  &  fes  pro¬ 
priétés  merveilleufes. 

Noix  blanches. 

2.  Pelez  jufqu’au  blanc  des  noix  tendres, 
dont  le  bois  n’eft  point  encore  formé ,  que 
vous  mettez  à  mefure  dans  l’eau  ;  ayez  de 
l’eau  prête  à  bouillir  dans  une  poêle  *  oit 
vous  mettrez  les  noix  après  qu’elles  feront 
toutes  pelées  ;  lorfqu’elles  commenceront 
à  bouillir,  vous  aurez  d’autres  eaux  bouil¬ 
lantes  où  vous  mettrez  un  peu  d’alun  pul- 
vérifé  pour  conferver  la  blancheur  des  noix, 
mettez-les  dedans  pour  les  y  faire  blanchir , 
jufqu’à  ce  qu’en  les  piquant  d’une  épingle 
&  lesfoulevanten  l’air  elles  retombent  d’elles- 
mêmes  ,  vous  les  retirez  dans  une  eau  fraîche 
où  vous  aurez  prelTé  un  jus  de  citron ,  faites 
clarifier  autant  delivres  de  fucre  que  vous 
avez  de  noix  &  le  faites  cuire  au  petit  lifle 
mettez  égoutter  les  noix  pour  les  mettre 
dans  une  terrine  ;  lorfque  le  fucre  fera  demi- 
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iroid,  vous  le  mettrez  fur  les  noix  pour  le? 
y  laiffer  vingt-quatre  heures;  après  vous 
coulerez  le  fuçre  dans  une  poêle  pour  le 
remettre  fur  le  feu ,  &  le  ferez  cuire  au 
grand  liflfé;  quand  il  fera  à  demi-froid  ,  c’eft- 
à-dire,  un  peu  plus  que  tiede,  vous  le  remet¬ 
trez  fur  les  noix  pour  les  laifièr  encore  vingt- 
quatre  heures  ;  après  quoi  vous  remettrez  le 
fucre  dans  la  poêle  pour  le  faire  recuire  jus¬ 
qu’au  petit  perlé  ;  quand  il  fera  à  demi  froid, 
vous  le  remettrez  fur  les  noix  jufqu’au  len¬ 
demain  que  vous  racheverez  votre  fucre 
pour  le  faire  cuire  au  grand  perlé,  &  que 
vous  remettrez  fur  les  noix,  lôrfqu’il  fera 
à,  demi  froid ,  parce  qu’il  eft  à  obferver  que 
les  noix  après  avoir  été  blanchies ,  ne  doivent 
non-feulement  plus  être  remifes  fur  le  feu  , 
mais ‘que  le  fucre  que  l’on  verfe  deïïus ,  no 
doit  point  être  trop  chaud  ;  après  les  avoir 
finies  de  cette  façon  ,  vous  les  mettrez  à  l’é¬ 
tuve  jufqu’au  lendemain  que  vous  les  met¬ 
trez  dans  les  pots. 

Noix  noires . 

3.  Prenez  un  cent  de  belles  noix  noires 
de  la  groflè  efpece ,  tout  ce  qu’il  y  a  de 
plus  beau ,  &  les  parez  légèrement ,  que  les 
coups  de  couteau  foient  marqués  comme  fi 
vous  tailliez  un  diamant;  il  faut  obferver  de 
ne  point  couper  jufqu’au  blanc.  Pour  voir  fi 
ces  noix  font  bonnes*à  confire,  vous  pre¬ 
nez  une  grolfe  épingle  ;  fi  elle  pafie  au  tra- 
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vers  fans  réfiftance ,  elles  feront  bonnes  ; 
vous  les  jetterez  dans  de  l’eau  avec  leur 
brou ,  que  vous  lailferez  tremper  dedans 
pendant  vingt-quatre  heures  ;  il  faudra  pi¬ 
quer  vos  noix  avant  que  de  les  mettre  blan¬ 
chir,  &  vous  les  mettrez  blanchir  à  grande 
eau  avec  leur  brou ,  vous  les  ferez  aller  à 
petit  feu ,  vous  verrez  avec  une  épingle } 
quand  elle  entrera  dedans  fans  réfiftance , 
vos  noix  feront  blanchies;  après  vous  les 
jetterez  dans  de  l’eau  &  les  rafraîchirez.  Pour 
un  cent  de  belles  noix,  il  faut  quinze  à  feize 
livres  de  fucre  ,  vous  en  clarifierez  la  moi¬ 
tié  &  les  mettrez  au  fucre  très-léger  :  vous 
mettrez  vos  noix  bien  égouttées  dans  une 
terrine  &  jetterez  le  fucre  tout  chaud  par- 
delfus  ;  vingt-quatre  heures  après  vous  égout¬ 
terez  les  noix  &  donnerez  trois  ou  quatre 
bouillons  au  fyrop ,  que  vous  remettrez  tout 
chaud  fur  les  noix.  Pour  la  troifieme  fois , 
vous  les  lailferez  deux  jours  &  vous  les  aug¬ 
menterez  de  fucre ,  vous  glifterez  les  noix 
dedans  que  vous  ferez  frémir  pendant  un 
quart-d’heure ,  vous  les  remettrez  dans  la 
terrine  &  les  lailferez  trois  jours.  La  qua¬ 
trième  fois ,  vous  mettrez  tout  le  fucre  qui 
fera  clarifié  &  vous  le  ferez  réduire  au  grand 
perlé ,  vous  mettrez  les  noix  dedans  pour 
les  faire  bouillir  &  réduire  au  grand  perlé  ; 
ces  noix-là  ne  font  que  pour  ce  tirage ,  &  fe 
mettent  par  conféquènt  dans  de  grands  pots. 
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Noix  à  l'Eau-de-vie. 

4.  Prenez  des  noix  tendres ,  que  le  bois 
ne  toit  point  encore  formé,  il  faut  les  parer 
jufqu’au  blanc ,  vous  les  jettez  à  mefure 
dans  l’eau  fraîche  ;  vous  mettez  de  l’eau  dans 
une  poêle  fur  le  feu,  quand  elle  fera  prête  à 
bouillir,  mettez-y  les  noix ,  pour  les  y  laif- 
fer  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  prête  à  bouillir  ; 
vous  avez  enfuite  d’autre  eau  bouillante , 
où  vous  mettez  un  peu  d’alun  pulvérifé , 
mettez-y  les  noix  pour  les  faire  bouillir  juf¬ 
qu’à  ce  que  les  piquant  d’une  épingle  &  les 
levant  en  l’air ,  elles  retombent  d’elles- 
mêmes;  vous  les  retirez  pour  les  mettre 
dans  une  eau  fraîche  de  citron.  Sur  trois 
livres  de  noix  vous  ferez  clarifier  deux  livres 
de  fucre  que  vous  ferez  cuire  au  petit  liffé , 
mettez  égoutter  les  noix  &  les  mettez  dans 
une  terrine ,  vous  y  verferez  deflus  le  fucre 
à  demi -chaud,  &  vous  laiflerez  ces  noix 
vingt  quatre  heures  dans  le  fucre,  enfuite 
vous  coulerez  le  fucre  dans  une  poêle  pour 
le  remettre  lur  le  feu  &  le  faire  cuire  au 
grand  lilfé  ;  vous  le  mettrez  fur  les  noix 
quand  il  fera  à  moitié  refroidi  pour  les  laif- 
fer  encore  vingt  quatre  heures  ;  après  vous 
ferez  recuire  le  fucre  jufqu’au  petit  perlé , 
que  vous  remettrez  encore  fur  les  noix, 
quand  il  fera  à  demi -froid  pour  les  lailfer 
encore  vingt-quatre  heures  dans  le  fyrop; 
vous  remettrez  enfuite  le  fucre  fur  le  feu 
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pour  le  faire  cuire  au  grand  perlé,  vous 
mettrez  alors  dans  le  fucre  autant  d’eau-de- 
vie  que  vous  avez  de  fyrop,  que  vous  met¬ 
trez  fur  le  feu  avec  les  noix  &  le  fucre ,  vous 
les  ferez  frémir  enfemble  pendant  trois  ou 
quatre  minutes  &  vous  mettrez  dans  des 
bouteilles;  il  faut  que  la  liqueur  couvre 
les  noix. 

Moyen  de  conferver  les  noix  fraîches. 

y.  Il  faut  les  cueillir  dans  le  milieu  de 
leur  maturité,  &  les  enfermer  enfuite  fous  le 
fable  dans  un  lieu  frais.  Si  on  ne  s’eft  pas 
donné  ce  foin  &  qu’elles  foient  devenues 
trop  feches,  il  faut  les  tremper  toutes  entières 
avec  la  coquille  dans  un  peu  d’eau  &  les  y 
laifler  quelques  jours ,  elles  deviennent  par 
ce  moyen  prefque  femblables  à  des  noix 
fraîches  ,  quoiqu’elles  n’aient  pas  fi  bon 
goût. 


CCCXV. 

NOIX  DE  CANARIE. 

Nux  Canerii  vulgaj-is  nut  domejlici  feu 
Canari  negri ,  Rumph.  L.  3. 

C’eft  un  arbre  qui  eft  fort  commun  aux 
Moluques  &  à  Amboine  ,  fur-tout  dans  les 
Ifles  de  Manipe  &  de  Kalanghoa  ;  fes  noyaux 
font  doux,  ils  fervent 'de  nourriture  journa¬ 
lière  aux  habitans  des  Ifles  orientales  ;  ils 
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font  cependant  pernicieux  fi  on  les  mange  J 
lorfquils  font  trop  récens:  ils  occafionnenc 
pour  lors  des  diarrhées  &  la  dyfienterie  ;  on 
peut  corriger  cette  mauvaife  qualité  par  le 
fel;  quand  on  en  mange  aufli  trop ,  ils  pefent 
fur  la  poitrine.  Pour  s’en  fervir  en  nourri¬ 
ture  ordinaire ,  on  les  fait  fécher  &  durcir 
à  la  fumée  ;  ils  ne  .peuvent  plus  fe  man¬ 
ger  cruds ,  parce  qu’ils  font  pour  lors 
trop  huileux  &  que  la  pellicule  extérieure 
ne  peut  s’en  féparer  ;  c’eft  pourquoi  on  les 
emploie  pour  avoir  de  l’huile  ou  pour  pré¬ 
parer  d’autres  alimens  ;  on  en  fait  fur-tout 
de  petits  bâtons  que  l’on  mange  dans  le  pays 
en  guife  de  pain  :  ils  appellent  ces  bâtons 
baggea  &  mangea ,  &  ces  bâtons  font  for¬ 
més  avec  ces  noyaux  coupés  groflierement, 
mêlés  avec  du  fagou  &  réduits  en  efpece  de 
pâte;  mais  cet  aliment  eft  dur  &  difficile  à 
mordre,  il  remplit  très-vite  l’eftomac  & 
-conftipe  quelquefois.  Les  habitans  d’Am- 
boine  font  encore  une  efpece  de  gâteau  avec 
ces  noyaux  coupés  grollîerement  &  mêlés 
avec  du  fucre  &  du  jus  de  coco ,  le  tout 
réduit  en  pâte  ;  il  n’y  a  dans  ces  pays  au¬ 
cune  fête  ni  aucun  repas  où  l’on  ne  fert  ce 
gâteau  ,  qu’ils  nomment  halva,  &  qui  leur 
plaît  beaucoup ,  quoiqu’il  fente  l’huile  & 
qu’il  déplaife  aux  Européens  ;  enfin  on  fait 
de  petits  gâteaux  avgp  les  noyaux  fecs  de 
Canarie  ,  broyés  avec  du  fucre  &  de  là  fa¬ 
rine  de  riz,  Les  Portugais  nomment  ces  pe- 
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tirs  gâteaux  borwua  &  lado  ,  on  peut  en¬ 
core  s’en  fervir  en  guife  d’amandes  pour 
faire  des  croquantes;  mais  ces  croquantes 
ont  une  faveur  huileufe  &  rance  ,  quand  ces 
noix  font  trop  vieilles  &  trop  feches;  on  tire 
encore  de  ces  noyaux  deflechés  une  grande 
quantité  d’huile,  qui  cft  meilleure  pour  ac¬ 
commoder  nos  alimens ,  que  l’huile  qu’on 
tire  du  coco ,  fur- tout  fi  elle  n’eft  pas  vieille. 

CCCXVI. 

NOIX  DES  LINBAVONS. 

Nuces  libani  carpathicœ. 

Ces  noix  font' petites,  oblongues,  blan¬ 
ches  ,  recouvertes  d’une  écorce  roufle  ;  après 
les  avoir  pelées  on  les  mange  ;  elles  font 
douces  &  délicates ,  &  foûrniflent  une  nour¬ 
riture  très  -  falutaire  &  bonne  :  on  a  cou¬ 
tume  de  les  couvrir  de  fucre  pour  en  faire 
des  efpeces  de  dragées  ;  elles  croilfent  fur  les 
montagnes  Carpathiques.  « 

c  C  C  X  V  I  I. 

NUSSA ,  NGUSSA ,  TALEY, 

T  E  L  E  J  O. 

Catappa  dotnejlica  feu  Catappan ,  Rumph, 

Les  noyaux  du  frait  de  cet  arbfe  qui  croît 
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dans  les  Ifles  Moluques  à  Java,  fe  fervent 
cruds  fur  les  tables  ;  les  Européens  en  font 
grand  cas,  mais  les  Indiens  ne  s’en  fervent 
pas  beaucoup ,  parce  qu’ils  ne  rempliflent 
pas  aflez.  Il  y  a  deux  autres  efpeces  de  Ca- 
tappa ,  dont  les  fruits  ne  font  pas  bons  à 
manger. 


C  C  C  X  V  I  I  I. 
OIGNON. 

Cepa  vidgaris ,  Tour. 

jillium  cepa ,  Linn. 

Chacun  connoît  les  ufages  de  l’oignofl 
pour  la  vie ,  &  fes  propriétés  font  telles , 
qu’il  n’y  a  prefqu’aucun  met  où  il  n’en  entre 
au  moins  le  fuc  ;  quoiqu’il  y  ait  des  perfon- 
nes  qui  le  craignent,  fon  goût  étant  adouci 
avec  les  viandes  ou  les  légumes ,  eft  fuppor- 
table  à  fes  plus  grands  ennemis’,  &  conftam- 
ment  il  efl:  peu  de  bonne  faufle  fans  le  mé¬ 
lange  de  l’oignon  ;  il  entre  dans  tous  les 
fucs  de  viande  ;  il  fert  dans  les  foupes ,  donne 
bon  goût  au  bouillon ,  fe  mêle  dans  les 
falades  vertes,  fe  mange  aufli  en  falade ,  cuit 
à  la  braife  feul  -ou  avec  la  betterave ,  les 
câpres  &  les  cornichons  ;  dans  beaucoup  de 
pays  on  l’aime  fi  fort ,  qu’on  le  mange  crud 
cdmme  une  pomme,  il  n’eft  point  de  légume 
enfin  dont  il  fe  fafle  une  aufli  grande  con- 
fommation. 


44  ; 


O  I  G 

Saujfe  aux  Oignons. 

1.  Prenez  du  jus  de  veau  &  le  mettez  dans 
une  caflerole,  avec  deux  oignons  coupés  en 
tranches ,  Tel  &  poivre ,  laiflez  mitonner  à 
petit  feu  ;  paflèz  enfuite  cette  fauflè  à  l’éta¬ 
mine,  mettez-là  dans  une  faufliere  &  fervez 
chaudement. 

Ragoût  ef  Oignons. 

2.  Faites  cuire  des  oignons  fous  la  cendre 
chaude ,  pelez-les ,  mettez-les  dans  une  caf- 
ferole  &  les  mouillez  d’un  coulis  clair  de 
veau  &  de  jambon;  quand  ils  ont  mitonné 
quelque  temps ,  liez  ce  ragoût  d’un  peu  de 
coulis  un  peu  plus  nourris.  On  peut,  en 
fervant,  y  mettre  un  peu  de  moutarde,  fur- 
tout  lorfqu’on  fert  ce  ragoût  pour  toutes 
fortes  d’entrées  aux  oignons. 

Potage  tf Oignons  en  gras. 

3.  Mettez  dans  une  marmite  deux  ou 
trois  tranches  de  bœuf  un  peu  épaiflès,  faites 
cuire  fur  un  fourneau  ;  étant  attachés  , 
mouillez  -  les  d’un  bouillon  de  mitonnage, 
retirez-les  enfuite,  liez-les  en  paquets,  re- 
mettez-les  dansla  même  marmite  avec  cham¬ 
pignons  entiers ,  deux  navets ,  un  paquet  de 
carottes  &  navets,  un  bouquet,  faites  cuire 
le  tout  enfemble  ;  pelez  de  petits  oignons 
blancs  d’égale  grofleur ,  faites-les  blanchir 
à  l’eau  bouillante ,  faites-les  cuire  enfuite  à 
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part  dans  une  petite  marmite ,  avec  du  bouil¬ 
lon  de  mitotinage,  ajoutez-y  une  tranche  de 
jambon  avec  auffi  du  bouillon  de  mitonnage 
&  un  bouquet  où  il  y  ait  un  peu  de  bafilic  ; 
quand  ils  font  cuits,  mitonnez  des  croûtes, 
avec  du  bouillon  de  la  grande  marmite  & 
les  arrofez  du  bouillon  d’oignons;  faites 
enfuire  un  cordon  d’oignons  autour  du 
plat  &  fervez  chaudement. 

Potage  de  f ante  aux  Oignons. 

4.  Prenez  ou  chapon ,  ou  poularde ,  ou 
poulet,  ou  même  un  Jarret  de  veau;  lavez- 
les  à  l’eau  tiede ,  &  mettez-les  à  l’eau  froide, 
enfuite  effùyez  bien,  pliez- les  dans  une 
barde  de  lard  ,  ficelez  &  mettez  cuire  dans 
une  marmite  avec  du  bon  bouillon  ,  pelez 
des  oignons  blancs  ce  qu’il  en  faudra  pour 
faire  le  cordon  du  potage ,  faites-les  blan¬ 
chir  &  les  retirez  enfuite  ;  faites  cuire  dans 
une  marmite  à  part  avec  de  bon  bouillon  , 
mitonnez  des  croûtes  de  bon  bouillon , 
tirez  votre  chapon ,  ôtez  la  barde ,  dreflez- 
le  fur  le  potage ,  garniriez  d’oignons ,  palTez 
du  bouillon  dans  un  tamis,  jettez  fur  le  po¬ 
tage  avec  un  jus  de  veau. 

Potage  d" Oignons  en  maigre  de  trois  façons. 

Au  blanc.  Pelez  deux  ou  trois  douzaines 
d’oignons,  d’une  grolfeur  moyenne,  faites- 
les  blanchir  à  l’eau  bouillante ,  tirez-les  en- 
fuite  &  les  mettez  çuire  dans  une  marmite 
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avec  du  bouillon  de  fanté  ;  faites  un  coulis 
blanc  avec  deux  onces  d’amandes  douces , 
pelées  &  pilées  dans  un  mortier,  en  les 
arrofant  d’un  peu  de  lait ,  ajoutez- y  trois 
ou  quatre  jaunes  d’œufs  durs,  un  peu  de  mie 
de  pain  trempé  dans  du  bouillon,  le  tout 
bien  pilé  &  palfé  à  l’étamine  avec  quelques 
cuillerées  de  bouillon  de  fanté,  confervez 
Ce  coulis  chaud ,  mitonnez  des  croûtes  du 
bouillon  où  on  cuit  les  oignons  ,  garniflèz 
le  plat  d’un  cordon  d’oignons ,  mettez  un 
peu  de  pain  dans  le  milieu,  jettez  ce  coulis 
blanc  pardefliis  &  fervez  chaudement. 

Au  roux.  Pelez  quelques  douzaines  d’oi¬ 
gnons  d’égale  grofleur,  farinez-les  &  les 
faites  frire  dans  du  beurre  affiné  ;  quand  ils 
font  frits  &  bien  colorés,  empotez-les  & 
les  mouillez  de  bouillon  de  poiflon ,  miton¬ 
nez  des  croûtes  du  même  bouillon ,  mettez 
un  petit  pain  au  milieu ,  garniflèz  d’un  cor¬ 
don  d’oignons  &  jettez  fur  ie  tout  le  bouil¬ 
lon  d’oignons. 

Pour  tranches.  Coupez*  par  tranche  une 
douzaine  d’oignons  ,  paflèz-les  au  beurre 
roux,  poudrez -les  d\m  peu  de  farine, 
mouillez  d’une  purée  claire ,  ou  Amplement 
d’eau ,  ‘aflaifonnez  de  fel  &  de  poivre  ,  faites 
bouillir  une  bonne  demi-heure  &  ajoutez  une 
pointe  de  vinaigre,  mitonnez  des  croûtes  du 
même  bouillon,  &  jettez  enfuite  le  bouillon 
&  les  oignons  par-defliis.  * 
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c  c  c  x  i  x. 

OLIVIER. 

O  Ica  fativa ,  Pin. 

Olea  Europcsa ,  Linn. 

On  tire  des  olives  une  huile  dont  on  fait 
ufage  dans  les  âlimens  ;  on  s’en  fert  princi¬ 
palement  pour  les  falades  &  pour  les  fritures; 
on  confit  aufli  les  olives  pour  les  fervir  en- 
fuite  fur  nos  tables-;  on  les  cueille  à  cet 
effet  avant  leur  maturité ,  lorfqu’elles  font 
encore  vertes.  L’art  de  les  confire  confifte  à 
leur  faire  perdre  leur  amertume  &  à  les  im¬ 
prégner  d’une  -faumure  de  fel  marin  aro- 
matifé,  qui  leur  donne  un  goût  agréable; 
oh  employé  pour  cet  effet  différens  moyens  : 
on  fe  fervoit  autrefois  d’un  mélange  d’une 
livre  de  chaux  vive  avec  fix  livres  de  cendres 
de  bois  neuf  tamifées,  mais  depuis  quelque 
temps,  au  lieu  de  cendres,  on  n’emploie 
plus  que  la  lellîve ,  on  prétend  que  les  olives 
en  font  plus  agréables  au  goût  &  moins  mal- 
faifantes.  Ces  leflives  fervent  à  adoucir  les 
olives-;  quelques  Provençaux  retirent  au 
bout  d’un  temps  leurs  olives  de  la  faumure , 
ils  ôtent  lé  noyau  &  mettent  à  fa  place  une 
câpre,  ils  confervent  ces  olives  dans  d’ex¬ 
cellente  huile  :  ce  fruit  ainfi  préparé  excite 
beaucoup  d’appétit  en  hiver;  quand  les 
olive* 
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olives  font  parfaitement  mûres ,  elles  font 
molles  &  noires  ;  on  les  mange  alors  fans 
préparation  ,  en  les  aflaifonnant  feulement 
avec  du  poivre ,  du  fel  &  de  l’huile  ;  car 
©lies  font  pour  lors  très-âcres. 

Ragoût  cf  Olives. 

i.  Prenez  trois  ou  quatre  douzaines  d’o¬ 
lives,  pelez-les  comme  fi  vous  peliez  une 
poire  &  prenez  garde  de  caflèr  la  peau  ; 
prenez  un  peu  de  farce  de  la  groffeur  du- 
noyau,  farciflèz-en  vos  olives  en  fervant  la 
pelure  pardelfus  ;  faites  bouillir  de  l’eau  dans 
unecaflerole,  mettez-y  vos  olives  pour  y  faire 
un  bouillon ,  retirez- les  fur  le  champ ,  met- 
tez-les  dans  une  autre  caflerole  avec  de  l’ef- 
fence  de  jambon ,  &  les  lailTez  mitonner  à 
petit  feu,  fervez  chaudement  avec  vos 
poulardes ,  chapons  ,  poulets,  canards ,  far- 
celles,  ramereaux ,  beccafTes  &  cailles  far¬ 
cies  cuites  à  la  braife. 

L’on  fert  les  mêmes  entrées  farcies  à  la 
broche  aux  olives ,  c’eft-à-dire ,  la  poularda 
étant  farcie ,  on  la  barde  deflus  &  deflous , 
on  l’embroche,  on  l’enveloppe  d’une  feuille 
de  papier  ;  quand  elle  éft  cuite ,  on  la  drelTe 
dans  un  plat ,  on  jette  pardeflus  le  ragoût 
d’olives  farcies,  &  on  fert  chaudement  pour 
entrée  ;  on  fait  de  même  des  autres  volailles 
&  du  gibier. 
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Autre  Ragoût  aux  Olives. 

2.  Prenez  un  peu  de  ciboule  &  de  perfil 
haché  ,  &  paflèz  avec  un  peu  de  beurre  & 
de  farine;  mettez-y  deux  cuillerées  de  jus 
&  un  verre  de  vin  de  Champagne ,  des 
câpres  hachées,  un  anchois,  des  olives, 
une  goutte  d’huile  d’olive ,  un  bouquet  de 
fines  herbes;  pour  lier  la  faufle  ajoutez-y  de 
bon  coulis,  le  tout  bien  aflaifonné  ,  &  dé- 
graifle ,  fervez  avec  vos  poulardes  cuites  à 
la  broche. 

C  C  C  X  X. 

ONOPORDE ,  PET  D’ASNE. 

Chardon  sauvage  ,  Artichaut, 
sauvage. 

Onopordum  acanthium ,  Linn. 

Spina  alba  tomentofa ,  latifolia  fylvefiris^ 
Pin. 

Les  têtes  de  l’onoporde  fe  mangent 
comme  celles  de  l’artichaut. 


C  C  C  X  X  I. 

OPIUM. 

Theriaki  perfarum. 

Les  Orientaux  préparent  l’opium  fous  la 
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forme  de  pilules  ou  d’éleâuaire ,  ou  de  po¬ 
tions  ,  &  ils  en  prennent  Couvent  jufqu’à  la 
dofe  d’un  gros  ,  tandis  que  deux  grains 
font  mortels  <iux  Européens.  Les  Turcs, 
les  Perfes,  les  Arabes  en  font  mettre  fur  leurs 
tables  en  guife  de  liqueurs  fpiritueufes ,  S £ 
dès  qu’ils  en  ont  avalé  une  petite  portion  , 
ils  font  extrêmement  joyeux  ;  la  plupart  des 
grands  Seigneurs  de  ces  pays  fe  fervent 
journellement  d’opium  en  guife  d’affaifon- 
nement,  &  ils  l’aiment  tant,  que  Couvent 
même  ils  en  prennent  plufieurs  dofes  par 
jour;  mais  l’abus  de  l’opium  peut  occa- 
fionner  beaucoup  de  maux  :  les  pilules  ne 
fe  font  qu’avec  le  feul  opium ,  mais  pour 
l’éleétuaire  on  y  ajoute  de  la  noix  mufcade, 
du  cardamomum ,  de  la  canelle  &  du  ma¬ 
cis. 

CCCXXII. 

ORANGER, 

Malus  aurantia  major ,  Pin, 

Citrus  auràntium ,  Linn. 

Les  fleurs  d’orange,  à  caufe  de  leur  odeur 
agréable,  font  fort  en  ufage  parmi  nous 
dans  les  aflaifonnemens  ;  on  fait  avec  ces 
fleurs  des  conferves  différentes  ,  foit  folides, 
foit  molles,  des  tablettes  qui  font  très-agréa¬ 
bles  au  goût  &  que  l’on  fert  au  deffert  ;  on 
fait  aufli  avec  ces  mêmes  fleurs  un  ratafia 
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délicieux  ;  on  confit  les  écorces  de  ce  fruit  ; 
tout  le  monde  fait  combien  la  pulpe  d’o¬ 
range  douce  eft  agréable  ;  enfin  on  fait  avec 
le  fuc  exprimé  d’oranges  aigfts  délayé  dans 
l’eau  &  adouci  avfcc  le  fucre ,  une  boiflon 
que  l’on  appelle  communément  orangeat  ou 
orangeade ,  c’eft  un  excellent  rafraîchiflant. 
Les  Médecins  regardent  le  fuc  d’orange 
comme  légèrement  acide  ,  rafraîchilfant , 
ftomachique ,  apéritif,  propre  à  corriger  les 
vices  des  humeurs  putrides  &  fur-tout  les 
affefHons  fcorbutiques  ;  on  peut  même  en 
laifler  ufer  modérément  à  ceux  qui  ont  de 
la  fievre  &  qui  font  fujets  aux  maladies  bi- 
lieufes ,  putrides ,  lorfqu  il  n’y  a  pas  de  toux 
n’y  d’irritation  à  l’eftomac  ou  aux  inteftins. 

Conferve  it  fleurs  £  Orange. 

i.  Prenez  une  livre  de  fucre  royal ,  que 
vous  faites  cuire  à  la  grofle  plume  prefque  à 
calTé;  vous  avez  enfuite  une  demi-livre  de 
fleurs  d’orange  épluchées,  vous  les  hachez 
groflierement  &  vous  exprimez  delTus  un 
peu  de  jus  de  citron  pour  conferver  la  blan¬ 
cheur  ;  vousla  jettez  dans  votre  fucre ,  quand 
le  bouillon  fera  rabaifle  &  de  même  à  tous 
les  autres;  vous  aurez  foin  de  la  bien  mêler 
avec  le  fucre,  afin  qu’il  en  ait  de  tous  côtés  ; 
vous  travaillez  enfuite  votre  fucre  tout  au¬ 
tour  de  la  poêle  jufqu’à  ce  qu’il  falfe  une  pe¬ 
tite  glace  pardelTus ,  &  vous  vuidez  alors 
promptement  votre  sonferve  dans  un  moul® 
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de  papier  ou  autres  ;  quand  elle  fera  froide  , 
c’eft-à-dire,  environ  deux  heures  après,  vous 
aurez  foin  de  la  lever  defdits  moules  pour  la 
conferver  ;  pour  la  fervir  fur  table  vous 
pouvez  la  couper  de  la  maniéré  qu’il  vous 
plaira ,  par  tablettes  ou  autrement.  Il  ne  faut 
pour  cela  que  la  tracer  avec  la  pointe  d’un 
couteau,  &  elle  fe  caffe  enfuite  facilement  ; 
on  en  peut  drefler  en  rond  ou  en  oval.  SL 
vous  la  voulez  d’une  couleur  plus  brune  , 
vous  n’avez  qu’à  mettre  votre  fleur  d’orange 
en  feuilles  dans  une  poêle  fur  le  feu ,  avec 
une  poignée  de  fucre  en  poudre ,  la  faire 
rouflir  un  peu  &  la  jetter  dans  votre  fucre 
cuit  à  cafTé;  remuez  le  tout  promptement 
avec  la  fpatule  &  la  jettez  dans  vos  moules. 

Fleurs  <?  orange  praline'es. 

2.  Faites  cuire  deux  livres  de  fucre  à  la 
plume;  prenez  quatre  livres  de  fleurs  d’o¬ 
range  épluchées ,  que  vous  jettez  dedans  ; 
faites  cuire  le  tout  enfemble  jufqu’àla grande 
plume  ;  enfuite  travaillez-la ,  en  la  remuant 
continuellement  avec  la  fpatule,  hors  de 
defius  le  feu  ;  quand  elle  fera  bien  feche  & 
bien  travaillée,  vous  la  mettrez  dans  des 
coffrets  à  l’étuve  pour  la  maintenir  féche- 
ment  &  vous  en  fervir  au  befoin  :  de  cette 
maniéré  elle  fera  blanche.  Si  vous  la  voulez 
brune ,  il  faut  la  remettre  un  peu  fur  le 
feu  pour  la  faire  griller  en  la  travaillant 
toujours  &  la  finir  de  même.  Hors  de  la 
F  f  iij 
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faifon  ort  peut  s’en  feryir  pouf  mettre  ad 
candi ,  faire  des  grillages  Sx  des  conferves. 
Eau  et Orange, 

3.  Prenez  une  orange  ,  coupez  en  la  peau: 
par  zeftes ,  mettez-les  dans  une  éguiere  avec 
une  pinte  d’eau  &  un  quarteron  de  fucre  ; 
exprimez-y  le  jus  de  deux  oranges  de  Por¬ 
tugal,  a  joutez-y ,  fi  vous  voulez ,  un  peu  de 
jus  de  citron  ;  laiffez  infufer  le  tout,  ou  bien 
battez  cette  eau  en  la  verfant  d’un  vaiffeau' 
dans  un  autre ,  paffez-la  à  la  chauffe  Sx  la 
mettez  glacer. 

Pâte  de  jleurs  et O  range, 

4.  Prenez  une  livre  de  marmelade  de 
pommes  paffée  par  le  tamis  &  une  demi- 
livre  de  Heurs  d’oranges  bien  épluchée  , 
pilée  Sx  cuite ,  mél4z4a  avec  votre  marme¬ 
lade;  faites  fécher  le  tout  dans  un  poêlon, 
mélezy  du  fucre ,  dreffez  votre  pâte  &  la 
faites  le  cher  à  l’étuve. 

Pralines  et  Orange. 

r.  Prenez  environ  une  demi -livre  dei 
Zeftes  d’oranges  y  qui  foient  cuits  à  l’eau  ; 
faites-les  confire  avtec  trois  quarterons  de 
fucre  cuit  à  la  fouffte  ?  mêlez  •  y  une  demi- 
livre  d’amandes  à  la  praline ,  remuez  le  tout 
enfemble  &  le  mettez  fur  des  plànches ,  fur 
des  ardoifes ,  ou  fur  des  tamis  pour  le  faire 
fécher  à  l’étuve. 
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Oranges  au  fec, 

6.  Prenez  des  oranges  de  Portugal ,  tour- 
ftez-les  fma  légèrement,  c’eft-à-dire,  ôte* 
leur  pea(Brainfi  accommodées  ,  coupez - 
les  en  quatre  &  les  jettez  dans  de  l’eau  bouil¬ 
lante  pour  les  y  faire  cuire ,  jufqu’à  ce  qu’elles 
quittent  l’épingle  avec  laquelle  on  les 
éprouve  ;  paflèz-les  enfuite  à  l’eau  fraîche , 
&  quand  elles  feront  bien  égouttées  de  leur 
eau  ,  faites-les  bouillir  un  quart-d’heure  dans 
du  fucre  clarifié  ;  ôtez-les  après  ce  temps  -  là 
de  deffus  le  feu  &  les  biffez  refroidir;  quand 
elles  font  froides ,  faites-les  bouillir  jufqu’à 
ce  que  le  fucre  foit  cuit  à  foufflé.  Cela  fait , 
ôtez-les  de  deffus  le  feu  &  les  laiffez  repofer 
jufqu’au  lendemain,  que  vous  liquéfierez  Je 
fyrop  en  trempant  le  cul  du  poêlon  dans 
1  eau  ;  pendant  ce  temps-là ,  faites  cuire  à  part 
du  fucre  à  la  plume,  &  ayant  égoutté  vos 
oranges,  jettez-les  dedans,  donnez-leur  un 
bouillon  couvert  ;  ôtez-les  enfuite  de  deffus 
le  feu ,  &  lorfque  le  bouillon  fera  abaiffé  , 
blanchifïèz  votre  fucre  à  force  de  le  travail¬ 
ler  en  l’amenant  avec  la  cuillier  contre  le 
bord  du  poêlon  ;  ce  fucre  étant  blanchi , 
piffez  vos  oranges ,  mettez-les  égoutter  fur 
des  planches;  il  faut  peu  de  temps  pour  les 
faire  fécher  ,  après  cela  vous  les  ferrerez. 

Pâte  £  Orange. 

7.  Prenez  des  oranges  de  Portugal  fans  les 

F  f  iy 
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zeftes,  coupez-les  par  quartiers,  ôtez-en  le  jus, 
parce  que  cette  partie  eft  trop  dure  pour  fe 
ramollir  ;  mettez  de  l’eau  fur  le  feu ,  &  quand 
elle  fera  prête  à  bouillir ,  jettetz-y  vos  oranges 
ic  les  laiffez  cuire  jufqu’à  ce  quWes  foient 
bien  amollies;  mettez-les  enfuite  dans  de 
l’eau  fraîche ,  égouttez-les ,  preflfez-les  dans 
un  linge ,  pilez-les  dans  un  mortier  &  les  paf- 
fez  au  tamis  ;  cette  marmelade  faite ,  prenez 
du  fucre  auili  pefant  que  du  fruit ,  faires-le 
cuire  à  cafte  ou  à  la  grande  plume  ;  incorpo- 
rez-y  votre  marmelade  en  remuant  le  tout 
avec  une  fpatule  ou  une  cuillier  à  bouche  , 
&  lailTez  frémir  fur  le  feu.  Prenez  enfuite  de 
ce  mélange  avec  une  cuillier,  dreflèz-en  fur 
des  ardoifes  ou  dans  des  moules ,  &  faites 
fécher  dans  l’étuve  avec  bon  feu  ;  le  lende¬ 
main  ou  le  foir  même,  retournez  votre  pâte 
de  l’autre  côté  fur  les  mêmes  ardoifes  ou 
fur  des  tamis ,  &  quand  elle  fera  bien  ferme, 
fervez-la  dans  des  boîtes  garnies  en  dedans 
de  papier  blanc. 

Zejles  et  Orange. 

8.  ChoifijTez  des  oranges  de  Portugal 
douces  ou  aigres ,  ou  aigres  douces ,  zeftez- 
les  ;  faites  bouillir  vos  zeftes  dans  quatre  eaux 
différentes,  &  les  remettez  autant  de  fois 
dans  l’eau  fraîche;  laiffez-les  fur  le  feu  pen¬ 
dant  un  quart-d’heure ,  autant  de  fois  quo 
vous  les  ferez  bouillir;  après  cela  vous  les 
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confirez  &  les  dreflerez  comme  les  tailladins, 
dont  il  fera  parlé  à  l’article  fuivant. 

Tailladins  ef  Oranges ,  ou  Oranges  en  rocher . 

9.  Pelez  vos  oranges  ,  coupez  -  les  en 
quatre,  ôtez-en  le  jus,  nettoyez-les  jufqu’à 
ce  que  l’écorce  en  foit  bien  mince ,  coupez- 
les  par  tailladins,  ce  11- à-dire ,  comme  des 
lardons  ;  mettez  -  les  à  mefure  dans  l’eau 
fraîche  &  les  faites  cuire  d’aboridans  le 
lucre  clarifié;  quand  il  ell  prêt  ^Bouillir, 
jettez  vos  tailladins,  auxquels  vous  ferez 
prendre  une  vingtaine  de  bouillons  ;  laiflèz- 
les  refroidir ,  puis  mettez  ce  poêlon  fur  1© 
feu  pour  cuire  le  fyropàlilfé  ;  glillèz-y  alors 
les  tailladins,  &  après  lept  ou  huit  bouillons, 
ôtez  votre  confiture  de  delTus  le  feu ,  lailîez— 
la  encore  refroidir;  égouttez  les  tailladins  , 
laites  bien  cuire  le  fucre  à  perlé  ;  donnez- 
leur  un  bouillon  couvert,  &  quand  vous  les 
aurez  laifle  repofer  jufqu’au  lendemain, 
vous  agirez  enfuite  comme  il  a  été  dit  à  l’ar¬ 
ticle  fix.  On  ne  prefcrit  point  ici  la  quantité 
de  fucre  qu’il  faut  pour  ces  oranges;  il  faut 
qu’elles  nagent  entièrement  dedàfis ,  &  ce 
qui  relie  peut  fervir  à  faire  de  la  conferve , 
du  maflepain,  des  pralines  &  des  noix  vertes. 

Fleurs  tf  Orange  au  candi, 

10.  Faites  cuire  quatre  livre  de  fucre  a 
foufflé,  ayez  trois  livres  de  fleurs  d’orange 
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épluchées,  jettez-les  dans  votre  fucre,  ôtez 
la  poêle  de  deflus  le  feu  &  laiflfez-la  repofer 
un  peu  de  temps  pour  que  les  fleurs  jettent 
leur  eau;  remettez-les  enfuite  fur  le  feu  pour 
les  remettre  à  leur  même  cuiflon  ,  c’efl-à- 
dire ,  a  foufflé  ;  ôtez-les  de  deflus  le  feu , 
laiflez-les  refroidir  l’efpace  d’un  quart- 
d’heure  ,  enfuité  dreflèz-les  dans  des  moules 
à  candi  &  ne  les  empliflez  qu’à  moitié  de 
fleurs  fi^^fucfe  ;  mettez-les  à  l’étuve  avec 
un  feu  rtRéré  pendant  vingt-quatre  heures, 
puis  vous  ferez  un  petit  trou  au  coin  du 
moule  pour  égoutter  le  fucre  ;  quand  vous 
l’aurez  égoutté,  remettez-le  panché  fur  une 
afliette  dans  l’étuve  pendant  deux  heures 
pour  les  achever  de  îecher  ;  ôtez  -  les  du 
moule,  en  les  détachant  un  peu  tout  au  tour 
du  moule,  avec  un  petit  couteau,  &  ren- 
verfez  le  moule  fur  une  feuille  de  papier  ; 
s’il  y  refte  encore  de  l’humidité ,  vous  pou¬ 
vez  les  remettre  une  heure  de  temps  à  l’é¬ 
tuve  pour  les  fervir  enfuite  dans  des  boîtes. 

Fleurs  £  Orange  au  petit  candi. 

II.  Faites  cuire  du  fucre  a  foufflé,  ayez 
de  la  fleur  d’orange  épluchée,  coupez -la 
grofllerement  fur  une  feuille  de  papier ,  & 
mettez-la  fur  desafliettcs  ou  dans  des  moules, 
Verfez  votre  fucre  pardefliis,  de  forte  qu’elle 
baigne  également;  mettez-la  à  l’étuve,  à  feu 
modéré  ,  pendant  dix  ou  douze  heure*  j 
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enfuite  faites- la  égoutter  &finiflèz-la  comme 
dans  l’article  précédent. 

Eau  à  la  fine  Orange, 

12.  Vous  choifirez  les  plus  belles  oranges) 
Vous  couperez  délicatement  vos  zeftes ,  de 
façon  que  fans  mordre  fur  le  blanc,  vouà 
enleviez  toute  la  fuperficie  quintelfencieufe 
qui  eft  jaune.  Les  zeftes  coupés ,  vous  les 
mettrez  dans  l’alembic  avec  de  l’eau  8c  de 
l’eau-de-vie,  &  vous  les  diftillerez  fur  un' 
feu  un  peu  plus  vif  que  l’ordinaire ,  à  caufe 
de  l’eau  ,  fans  tirer  de  phlegme.  Vos  efprits 
étant  diftillés ,  vous  les  mettrez  dans  un  fy- 
rop  fait  à  l’ordinaire ,  avec  du  fucre  fonda 
dans  de  l’eau  fraîche  ;  votre  fyrop  étant  fait, 
vous  verferez  dedans  vos  efprits  diftillés  ; 
vous  les  paflerez  à  la  chauffe  pour  les  clari¬ 
fier  ,  &  votre  liqueur  fera  faite.  Au  défaut 
du  fruit,  on  peut  employer  la  quinteflence 
d’orange  ;  mais  il  faut  en  mettre  le  moins 
que  l’on  pourra ,  parce  que  la  quinteflence 
eft  fujette  à  dépofer:  on  ne  doit  en  faire 
ufage  qu’au  défaut  de  fruit.  Si  vous  vous  en 
fervez  ,  il  faut  faire  clarifier  l’eau  pour  faire 
le  fyrop ,  &  vous  pafferez  la  liqueur  aufli 
claire  fine  qu’il  vous  fera  poflîble ,  afin  d’é¬ 
viter  le  dépôt.  Pour  la  fine  orange  moëlleufe, 
vous  mettrez  dans  votre  alembic  les  zeftes 
de  fix  belles  oranges  de  Portugal ,  quatre 
pintes  d’eau-de-vie  &  une  chopine  d’eau  , 
&  pour  faire  le  fyrop  de  votre  liqueur,  trois 
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livres  &  demie  de  fucre,  une  demi-livre  de 
cadonade ,  &  deux  pintes  &  demi-feprier 
d’eau  pour  la  fine  orange  en  liqueur  fine  & 
feche  ;  vous  mettrez  dans  l’alembic  les  zeftes 
de  huit  belles  oranges  de  Portugal ,  quatre 
pintes  d’eau-de-vie  &  une  chopine  d’eau  ; 
&  pour  le  fyrop  deux  livres  de  lucre  &  une 
demi-livre  de  caflonade,  &  deux  pintes  d’eau 
pour  faire  votre  fyrop  ;  pour  faire  .  cha¬ 
cune  des  deux  recettes,  il  faut  environ  fix 
pintes  de  liqueur. 

Bouquet  de  Jleurs  £  Orange. 

13.  Ayez  de  la  belle  fleur  d’orange  épa¬ 
nouie  ,  mettez-en  quatre  ou  cinq  enfemble 
avec  leurs  queues ,  que  vous  attachez  avec 
du  fil  ;  faites  cuire  du  fucre  au  petit  fille  ; 
lorfqu’il  fera  à  demi- froid,  trempez-y  par¬ 
tout  les  bouquets  de  fleurs  d’orange  que 
vous  mettez  à  mefure  dans  du  fucre  très-fin, 
foufflez  delfus  pour  qu’il  n’en  relie  pas  trop, 
le  mettez-les  à  mefure  fur  un  tamis  dreflede 
façon  que  la  fleur  relie  épanouie  ;  faites-les 
fécher  à  l’étuve ,  vous  les  conferverez  dans 
un  endroit  fec  ;  enfermez-les  dans  une  boîte 
garnie  de  papier  blanc. 

Candi  de  boutons  de  Jleurs  £  Orange. 

14.  Prenez  des  boutons  de  fleurs  d’o¬ 
range  au  liquide,  que  vous  ferez  égoutter 
fur  un  clayon,  rangez-les  fur  des  ardoifes 
pour  les. mettre  féçher  à  l’étuve,  retournez- 
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les  enfuite  fur  des  tamis  pour  achever  de  les 
fécher ,  rangez-les  fur  des  grilles  dans  des 
moules  à  candi  ;  faites  cuire  du  fucre  à  la 
petite  plume ,  ôtez  le  de  deflus  le  feu ,  laiflèz- 
le  un  peu  refroidir  &  verfez-le  fur  vos  bou¬ 
tons  ;  mettez-les  à  l’étuve  avec  un  feu  mo¬ 
déré  pendant  fept  ou  huit  heures,  enfuite 
égouttez -les  &  remettez-les  panchés  fur  une 
alfiette  à  l’étuve  pendant  une  heure  ;  levez- 
les  du  moule  ,  &  s’il  refte  de  l’humidité  ,  re¬ 
mettez-les  encore  à  l’étuve  pendant  une 
heure ,  enfuite  détachez-les  doucement  les 
uns  des  autres ,  &  mettez-les  dans  des  boîte* 
pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

Clarequets  de  Jleurs  et  Orange. 

ly.  Mettez  dans  une  poêle  une  douzaine 
de  pommes  de  reinette  coupées  par  tranches, 
avec  une  chopine  d’eau  ;  faites  les  bouillir 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  en  marmelade,  & 
paflez-les  dans  un  tamis  pour  en  tirer  la  dé¬ 
codion  ;  mettez  dans  la  décodion  des  pom¬ 
mes  deux  cuillerées  de  marmelades  de  fleurs 
d’orange ,  que  vous  délayez  bien  enfemble  ; 
remettez-les  fur  le  feu  avec  un  peu  d’eau  pour 
leur  faire  faire  deux  ou  trois  bouillons  ,  & 
paflez-les  au  travers  d’une  ferviette  mouillée; 
vous  mefurerez  votre  décodion ,  &  vous 
mettrez  autour  du  fucre  clarifié,  que  vous 
ferez  cuire  au  cafle;  enfuite  vous  jetterez 
votre  décodion  dans  le  fucre  ;  faites  cuire 
votre  gelée,  &  vous  verrez  avec  une  cuillier 
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(d’argent  quand  elle  tombera  en  nape  SI 
qu’elle  quittera  net;  alors  vous  J’ôterez  du 
feu  &  l’écumerez  bien;  verfez-la  enluite 
dans  des  moules  à  clarequets ,  que  vous  met¬ 
trez  à  l’étuve  pour  les  faire  prendre. 

Koqvilles  et Oranges, 

16.  Tournez  desoranges  douces,  les  plus 
déliées  que  vous  pourrez  ,  les  laiflant  de 
toute  la  longueur  qu’il  fe  peut  ;  on  les  parte 
pour  cela  à  l’eau  furie  feu,  jufqu’à  ce  quelles 
l'oient  bien  mollettes  ;  enfuite  on  les  met  au 
fucre  que  l’on  vient  de  clarifier,  &  on  leur 
fait  prendre  une  vingtaine  de  bouillons;  puis 
on  les  ôte  de  deffiis  le  feu  &  on  les  laifle  juf- 
qu’au  lendemain,  que  l’on  fait  cuire  le  fyrop 
èlifle,&  on  les  y  met  pour  leur  donner 
deux  ou  trois  bouillons;  le  jour  d’après  on 
les  finit  comme  les  oranges ,  &  pour  les  tirer 
au  fec,  il  faut  prendre  du  fucre  clarifié, 
félon  la  quantité  dont  vous  avez  befoin  ,  le 
faire  cuire  à  la  petite  plume  ;  jetter  vos  ro- 
quilles  ou  tournures  dedans,  &  leur  faire 
prendre  deux  bouillons  couverts  ;  les  ôter 
enfuite  de  deffias  le  feu ,  les  laifïer  un  peu  re¬ 
froidir  &  en  tirer  à  mefure  fur  un  clayon  , 
les  drdfant  en  petits  rochers ,  pour  les  mettre 
enfuite  fur  des  feuilles  de  fer  blanc  ou  des 
ardoifes  à  l’étuve.  Si  vous  en  êtes  bien  prelfé, 
vous  pouvez  blanchir  le  fucre  avec  une  cuil- 
lier  contre  un  bord  de  la  poêle ,  en  faifant 
palfer  vos  roquilles  dans  l’endroit  où  vous 
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avez  blanchi  le  fucre ,  &  les  tirer  avec  deux 
fourchettes,  les  ranger  fur  des  feuilles  de  fer 
blanc  &  les  mettre  un  moment  à  l’étuve.  On 
fait  de  cette  façon  des  roquilles  jaunes  & 
blanches  ;  les  jaunes  font  ce  que  vous  em¬ 
portez  de  la  première  écorce  de  l’orange, 
&  les  blanches  font  ce  qui  s’enleve  enfuite , 
en  les  tournant  pour  la  fécondé  fois. 

Fleurs  tf  Orange  confises  au  liquide. 

17.  Il  faut  faire  bouillir  de  l’eau  dans  une 
grande  poêle  &  y  jetter  votre  fleur  d’o¬ 
range;  lorfqu’elle  aura  bouilli  une  vingtaine 
de  bouillons  &  qu’elle  commencera  à  être 
tendre  fous  le  doigt,  tirez-la  promptement 
&  rejettez-la  dans  une  autre  poêle  d’eau 
bouillante  pour  l’achever  de  blanchir ,  en  y 
mettant  un  peu  d’alun  pilé;  ou  bien  preffez- 
y  deux  jus  de  citron  ,  c’eft  ce  qui  la  rend 
blanche;  il  n’en  faut  blanchir  que  deux  ou 
trois  livres  à  la  fois ,  &  lorfqu’elle  s’écrafe 
aifément  fous  le  doigt,  jettez-la  dans  de  l’eau 
fraîche  avec  un  jus  de  citron  ;  mettez-la  en- 
fuite  au  .fucre  clarifié,  l’ayant  fait  auparavant 
chauffer.  Obfervez  que  toutes  les  fois  que 
Vous  verferez  votre  fucre  fur  les  fleurs ,  il  ne 
doit  être  que  tiede;  le  jour  d’aprcs  vous 
ferez  cuire  votre  fucre  au  petit  lifle  &  vous 
le  verferez  fur  vos  fleurs  ,  car  il  ne  faut  pas 
qu’elles  paflent  du  tout  fur  le  feu ,  &  pour 
les  finir ,  il  faut  le  troifieme  jour  faire  cuire 


le  fucre  au  petit  perlé,  les  mettre  dans  des 
pots  &  ne  les  couvrir  que  le  lendemain. 

Oranges  glacées  en  fruit . 

1 8.  Vous  prenez  des  oranges,  vous  ne 
faites  que  les  vuider  fans  les  tourner;  vous 
les  mettez  dans  ,  l’eau  bouillante  pour  les 
faire  blanchir ,  jufqu’à  ce  qu’elles  fléchiflènt 
fous  les  doigts;  vous  les  retirez  à  l’eau  fraîche; 
après  les  avoir  bien  égouttées,  vous  les  met¬ 
tez  dans  un  mortier,  vous  les  pilez  très-fin 
&  vous  les  paflez  au  travers  d’un  tamis  ;  vous 
faites  cuire  à  la  grande  plume  autant  pefant 
de  fucre  que  vous  avez  de  marmelade  ;  vous 
mettez  la  marmelade  dans  le  fucre,  vous  re¬ 
muez  bien  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien 
incorporé  enfemble;  vous  mettez  enfuite 
cette  marmelade  dans  des  moules  pour  la 
faire  prendre  à  la  glace  ;  lorfqu’elle  fera  prife, 
il  faut  la  travailler  &  la  mettre  dans  des 
moules  de  plomb  faits  en  figure  d’orange 
que  vous  enveloppez  de  papier ,  &  vous  les 
remettez  à  la  glace  ;  lorfque  vous  voudrez 
fervir  vos  oranges  ainfi  glacées,  il  faut  leur 
donner  une  couleur  qui  imite  le  naturel. 
Pour  le  cédra ,  l’orange  &  le  citron ,  il  faut 
prendre  une  pierre  de  gomme  gutte  ,  que 
vous  frottez  fur  une  aflîette  où  il  y  a  un  peu 
d’eau  chaude,  jufqu’à. ce  qu’elle  vous  fafle 
une  couleur  foncée  ;  pour  la  bergamotte  il 
faut  mettre  une  petite  nuançe  de  yerd  dans 
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la  même  couleur ,  attendu  qu’elle  eft  tou- 
jours  plus  verdâtre. 

Eau  clairette  de  fleurs  £  O  range. 

19.  Faites  infufer  pendant  trois  femaines 
dans  une  cruche  bien  bouchée ,  trois  demi- 
feptiers  d’eau  dé  fleurs  d’orange  avec  une 
demie-livre  de  lucre,  trois  demi-feptiers  de 
bonne  eau-de-vie;  mettez -y  aufli  un  peu 
de  canelle  avec  une.  demie-poignée  de  co¬ 
riandre  que  vous  concaflez  enfemble  ;  lorf» 
que  vous  aurez  bien  bouchée  la  cruche , 
'vous  la  tiendrez  dans  un  endroit  chaud ,  & 
vous  aurez  foin  de  la  remuer  tous  les  jours 
jufqu’à  ce  que  vous  pafliez  votre  liqueur  à 
la  chauffe ,  &  vous  la  mettrez  enfuite  dans 
des  bouteilles. 

Glaces  ([Orange. 

20.  Mettez  dans  une  pinte  d’eau  le  jus  de 
lîx  oranges  douces ,  zeftez  légéremenffeurs 
peaux  pour  les  mettre  dedans  avec  trois 
quarterons  de  fucre;  faites  infufer  le  tout 
enfemble  l’efpace  d’nne  heure ,  &  palfez-le 
enfuite  dans  un  tamis,  ferré  pour  le  mettre 
dans  la  falbotiere  &  faire  prendre  à  la  glace. 

Gâteau  de  fieurs  £  Orange. 

21.  Faites  cuire  deux  livres  de  fucre  à  la 
grande  plume  ;  :ayéz,-  une  livre  de  fleurs  d’o¬ 
range  épluchées  que  vous  mettez  dedans  ; 
&  quand  vous  voyez  qu’elle  a  jette  l'on 

G§ 
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eau ,  &  que  le  fucre  eft  revenu  à  la  grande 
plume  ,  travaillez-la  promptement  avec  la 
fpatule  ,  en  frottant  autour  de  la  poêle  & 
au  milieu  ;  quand  elle  vient  à  monter  &  lors¬ 
qu'elle  eft  légère  fous  la  main ,  ayez  des 
moules  de  papier  un  peu  élevés,  &  jettez 
votre  compofition  à  la  moitié  de  vos  moules 
&  toute  chaude  ;  vous  la  coupez  de  la  figure 
qu’il  vous  plaît,  foit  en  long  ou  en  quarré , 
ou  vous  pouvez  la  Servir  entière. 

Oranges  en  tranches ,  ou  par  quartier, 

22.  Otez  proprement  la  pelure  de  plu- 
fieurs  oranges  douces;  épluchez  avec  la 
pointe  d’un  couteau  une  petite  peau  qui  eft 
fous  la  chair  de  l’orange  ;  vous  les  Servirez 
en  quartiers  ou  par  tranches ,  de  l’épaifleur 
d’un  travers  de  doigt  avec  du  fucre  en  pou-< 
dre  ou  un  fyrop  fort  leger. 

t  Fleurs  tf  Orangèjilèes. 

23.  Prenez  de  la  fleur  d’Orange  confite 
aufec,  que  vous  femez  fur  des  feuilles  de 
cuivre  frottées  légèrement  de  bonne  huile 
d’olive  ;  vous  avez  du  fucre  cuit  au  cara¬ 
mel,  que  vous  tenez  chaudement  fur  un  pe¬ 
tit  feu ,  trempez-y  deux  fourchettes  pour  en 
prendre  le  fucre,  que  vous  filez  à  mefure 
fur  la  fleur  d’orange ,  fans  la  trop  charger 
de  fucre;  enfuite  vous  la  retournerez  fur 
une  autre  feuille  de  cuivre,  auflï  frottée 
d’huile ,  pour  en  faire  autant  de  l’autre  côté. 
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Majfepains  de  fleurs  £  Orange, 

24.  Pilez  très  fin  une  demie -livre  d’a¬ 
mandes  douces,  que  vous  arrofez  en  les 
'pilant,  pour  qu’elles  ne  tournent  pas  en 
*nuile ,  avec  de  l’eau  de  fleurs  d’orange  ;  lors¬ 
qu’elles  feront  pilées ,  vous  ferez  cuire  une 
ofcnie-livre  dç  fuere  à  la  grande  plnme  ; 
metteZ-y  les  amandes  avec  deux  cuillerées 
de  marmelade  de' fleurs  d’orange:  que  vous 
remuez  bien  avec  une  fpatule ,  en  les  re¬ 
mettant  fur  un  très-petit  feu ,  pouf  faire  def- 
fécher  la  pâte ,  jufqu’à  ce  qu’elle  ne  tienne 
plus  aux;  doigts  en  les  appuyant' contre;  met¬ 
tez  votre  pâte  fur  une  feuille  de1  papier  âvee 
du  fuere  fin ,  defïus  &  deiïbu^,  pour  l’abbat- 
tre  dé  l’épaifleur  de  deux  écus;  vous  en  for¬ 
merez  des  maffiépains  de  la  grahdeur  &  de  la 
figure  que  vous  voudrez  ;  feites-fes  'cuire 
dans  un  four  doux ,  fur  des  feuilles  de  cuivre; 
lqrfqu’ils  feront  cuits ,  glacez  tout  le  deflus 
:avec  une  glace  faite  de  la  moitié  d’un  Manc 
d’œuf,  un  peu  de  jus  de  citron,  de  l’eato  de 
fleurs  d’orange’ &  du  fuere  .fin  pâffé  au  tam¬ 
bour;  remettez-Jes  atùfour  pour  faite  fécher 
la  glace, 

Mac&rofit  d*  fleurs  et  O  range, 

'  2p.  Echaudéi!iirieltvre  d’amàndes  douces, 
que  vous  pilez  ttèS-fin ,  &  les  arrofez  avec 
Un1  btartc  d’oeuf ,  err  le  menant  à  plufîeuts 
foh  ,  ën  les  pilant ,  poüV  qu’ellès  ne  tournent 
Ggij 
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pas  en  huile  ;  enfuite  vous  les  mettez  dans 
une  terrine  avec  une  demie -livre  de  fucre  en 
poudre ,  que  vous  battez  avec  les  amandes 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  incorporés  enfemble; 
vous  y  ajouterez  quatre  blancs  d’œufs  fouet¬ 
tés,  que  vous  battez  encore  avec  les  aman¬ 
des  &  le  fucre  ;  dreflez  vos  macarons  fur 
une  feuille  de  papier ,  de  la  grofleur  d’iKe 
noix  ;  faites  à  chacun  un  petit  trou  dans  le 
milieu ,  pour  y  mettre  gros  comme  une 
noifette  de  marmelade  de  fleurs  d’orange , 
couvrez  le  deflus  comme  le  deflous ,  fans 
que  la  marmelade  paroilTe  ;  faites-les  cuire 
dans  un  four  doux ,  &  lorfqu’ils  feront  cuits, 
glacez  le  deflus  d’une  glace  blanche ,  faite 
avec  du  fucre  pafle  au  tambour,  de  l’eau  de 
fleurs  d’orange  &  un  peu  de  blanc  d’œufs  ; 
remettez  -  les  un  moment  au  four  pour  faire 
fécher  la  glace. 

Bifcuits  tf  Orange. 

2 5.  Prenez  deux  cuillerés  de  marmelade 
d’oranges,  rapez-y  un  peu  de  citron,  &  met- 
tez-la  dans  une  terrine  avec  une  demie- livre 
de  fucre  fin,  fix  jaunes  d’œufs  frais,  que  vous 
battez  bien  avec  la  fpatule  jufqu’à  ce  que  le 
fucre  foit  bien  incorporé  avec  la  marmelade 
&  les  jaunes  d’œufs  ;  vous  fouettez  enfuite 
huit  blancs  d’œufs;  quandils  font  bien  mon¬ 
tés  en  neige  ,  vous  les  mêlez  avec  le  fucre , 
&  vous  y  ajoutez  trois  onces  de  farine  pafl'ée 
au  tamis  ;  lorfque  vous  aurez  bien  mêlé  lé 
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tout  enfemble,  vous  dreflèrez  les  bifcuits 
dans  des  moules  de  papier  pour  les  mettre 
cuire  au  four;  quand  ils  font  cuits  &  ôtés  du 
papier ,  vous  aurez  une  glace  blanche  faite 
avec  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orange ,  un 
blanc  d’ceuf ,  du  fucre  fin  pafle  au  tambour, 
que  vous  battrez  bien  enlemble  jufqu'à  ce 
que  la  glace  foit  blanche  ;  couvrez- en  tous 
les  deflus  des  bifcuits  ;  remettez-les  au  four 
pour  faire  fécher  la  glace. 

Oranges  de  Portugal  à  ?  eau-de-vie. 

27.  Prenez  des  oranges  de  Portugal ,  bien 
rondes  &  bien  unies  ;  tournez-les  propre¬ 
ment  &  mettez-les  à  mefure  dans  de  reau 
fraîche;  ayez  enfuite  une  poêle  d’eau  bouil- 
lante  fur  le  feu ,  faites  un  petit  trou  à  vos 
oranges  du  côté  de  la  queue,  &  faites-les 
blanchir  dans  cette  eau;  ayez  du  fucre  cla¬ 
rifié  la  quantité  qu’il  en  faut,  pour  que  les 
oranges  baignent ,  &  faites- leur  prendre  cinq 
bu  lix  bouillons  couverts.  Il  faut  enfuite 
les  ôter  de  deflus  le  feu  ,  les  écumer  &  les 
mettre  dans  une  terrine,  les  y  laifler  jufqu’au 
lendemain,  que  vous  donnez  cinq  ou  fix 
bouillons  au  fucre,  &  vous  le  jettez  fur  votre 
fruit  ;  le  troifieme  jour  donnez  lui  huit  ou 
dix  bouillons  couverts  au  fucre  &  au  fruit 
tout  enfemble;  ôtez-les  de  deflus  le  feu, 
écumez-les ,  laiflèz-les  refroidir  ,  &  mettez- 
les  dans  des  bouteilles  moitié  fyrop ,  moitié 
eau-de-vie,  &  bouches-les  bien  ;  quand  elles 
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auront  pris  l’eau-de-vie  &  que  vous  voiK 
drcz  vous  en  fêrvir ,  vous  couperez  vos 
oranges  par  quartiers  Ou  en  rouelles,  que 
vous  rangerez  dans  des  compotiers,  &  vous 
yerferez  du  même  fyrop  pardeflus  pour  en 
fervif  en  compote. 

Marmelade  et  Oranges  dt  Portugal, 

28.  Vous  prenez  des  oranges  de  Portu¬ 
gal  ,  vous  les  coupez  par  quartier  fans  les 
tourner  n’y  les  zefter ,  &  vous  en  ôtez  le 
jus  &  les  têtes,  où  il  y  a  un  durillon  qui  ne 
Ht  ramollit  pas  aifément;  vous  mettez  de 
l’eau  fur  le  feu ,  &  quand  elle  veut  bouillit 
Yous  y  jettez  vos  chairs  à  écorces  d’oranges} 
il  faut  les  faire  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elle* 
foient  bien  mollettes  fous  les  doigts  ;  alors 
vous  les  ôterez  &  les  rafraîchirez  en  les  jet- 
tant  dans  de  l’eau  fraîche,  puis  vous  le* 
égoutterez  &  les  prefTerez  fortement  dans 
un  linge  5  vous  les  pilez  dans  un  mortier , 
vous  y  mettez  quelque  jus  de  citron  Sc  vous 
les  palfez  au  tamis  ;  après  quoi  vous  faites 
cuire  du  fucre  à  la  plume  ,  que  vous  mêlez 
avec  votre  marmelade  dans  la  poêle  ,  il  faut 
deux  livres  dé  fucre  fur  chaque  livre  de  fruit} 
vous  remettez  votre  marmelade  fur  le  feu  , 
&  lui  donnez  cinq  ou  fix  bouillons ,  vous 
l’empotez  enfuite  toute  chaude. 
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C  C  C  X  X  I  I  I. 
ORCHIDE  ,  DAMETTE  ,  ORCHIS  ; 

Satyrion. 

Orchis  bifolia ,  Linn. 

Orchis  alba  bifolia  minor,  calcari  oblon- 
go.  Pin. 

Ses  racines  féchées  réduites  en  poudre  , 
&  délayées  dans  de  l’eau  ou  du  lait  avec  du 
fucre ,  font  une  bonne  nourriture  d’ufage 
en  Turquie  fous  le  nom  de  falep  ou  falap  ; 
on  n’en  donne  ici  qu’aux  malades. 


CCCXXIV. 

ORGE  ,  PETIT  ORGE  ,  ORGE  DE 
Mars,  Orge  a  deux  rangs.  Pau- 
mole  ,  Pamele. 

Hordeum  dijlichum ,  Pin.  &  Linn. 

L’orge  mêlé  avec  le  froment ,  fait  de  très- 
bon  pain ,  mais  feul  il  en  fait  un  qui  n’eft. 
pas  fi  eftimé  ;  cependant  les  pauvres  s’en 
nourrirent  dans  certains  pays  ,  .il  ne  con¬ 
vient  qu’à  ceux  qui  s’exercent  à  de  rudes 
travaux ,  parce  qu’il  eft  difficile  à  digérer. 
L’orge  n’a  pas  les  mêmes  vertus  que  le  fro¬ 
ment  ,  qui  échauffé ,  mais  de  quelque  ma¬ 
niéré  qu’on  le  prépare,  il  rafraîchit;  on  le 
dépouille  de  fa  peau  &  on  en  fait  ce  qu’on 
Ggiv 
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appelle  orge  mondé  ou  orge  grue  ;  cetté 
pourriture  eft  excellente  pour  les  perfonnes 
infirmes.  L’orge  eft  encore  fort  recherchée 
pour  faire  de  la  bierre;  cette  liqueur  nom¬ 
mée  autrefois  cervoi/e ,  tient  le  milieu  entre 
le  vin  &  l’eau.  Les  Peuples  du  Nord  en  font 
grand  ufage ,  l’orge  leur  eft  aufli  nécefTaire 
pour  faire  de  la  boiflon,  que  le  froment  pour 
du  pain.  Le  maza  ou  mafle,  huile  des  an¬ 
ciens  ,  étoit  compofé  de  farine  d’orge  rôti , 
mêlée  &  pétrie  avec  quelque  liqueur  comme 
de  l’eau ,  de  l’huile,  du  vin  cuit,  du  miel ,  &c. 
On  faifoit  aufli  une  bouillie  d’orge  appellée 
polenta.  L’orge  entroit  autrefois  dans  une 
liqueur  fraîche-qu’on  nommoit  orgeade ,  dif¬ 
férente  cependant  de  notre  orgeat;  le  der¬ 
nier,  dont  on  fait  tant  d’ufage  pour  défalté- 
rer  agréablement ,  doit  avoir  pour  bafe  une 
décoétion  d’orge.  La  crème  d’orge  des  an¬ 
ciens  ,  n’eft  rien  autre  chofe  que  l’orgeat  ; 
on  prépare  ea  Allemagne  &  én  Flandre  une 
orge  réduite  en  des  grains  ronds  très-blancs, 
delà  groffèur  d’un  grain  de  millet,  c’eft  ce 
qu’on  nomme  orge  perle,  parce  qu’il  ref- 
femble  groflieremnt  à  des  perles  ;  on  le  fait 
avec  l’orge  mondé ,  que  l’on  met  fous  une 
meule  fufpendue;  le  grain  étant  brifé  en  par¬ 
tie,  on  pafle  au  crible  ce  qui  a  échappé  a  la 
meule.  Les  Allemands  en  font  beaucoup 
plus  d’ufage  que  nous,  ils  en  mangent  en 
bouillie,  au  lait,  &  quelquefois  avec  du 
bouillon  de  viandes;  en  faifant  torréfie* 
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l’orge ,  on  peut  l’employer  comme  le 

Caffé. 

Orge  mondé. 

1.  Prenez  de  l’orge,  lavez  le  &  le  net¬ 
toyez  bien  ;  faites-le  bouillir  doucement 
dans  l’eau  pendant  cinq  ou  fix  heures ,  juf- 
qu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  crème  ;  mettez-y 
en  commençant  un  peu  de  beurre  bien  frais, 
&  fur  la  fin  un  peu  de  fel  ;  quand  vous  voil¬ 
iez  rendre  cette  bouillie  plus  agréable,  vous 
y  mettez  quelques  amandes  avec  un  peu  de 
lucre ,  fi  vous  le  voulez  rafraîchiflant ,  vous 
y  mettez  des  graines  de  melons  &  de  ci¬ 
trouilles  mondées. 

Orge  piaffé. 

2.  Après  .l’avoir  préparé  comme  pour 
l’orge  mondé,  vous  le  paflez  à  l’étamine  ,  il 
nourrit  pour  lors  moins  ;  mais  fi  après  l’a¬ 
voir  paflé ,  on  le  fait  épaiffir  fur  le  feu ,  il 
devient  auffi  nourriflfant  que  l’orge  mondé, 
fi  l’on  en  prend  la  même  quantité.  On  peut 
mettre  du  lait  dans  ces  différentes  prépara¬ 
tions,  #  en  eft  plus  agréable  au  goût. 

*  I^ur  faire  de  la  Biere . 

3.  On  prend  certaine  quantité  de  farine 
groffiere  d’orge ,  on  y  jette  de  l’eau  chaude, 
ou  bien  on  la  met  bouillir  dans  l’eau  pour 
que  la  liqueur  s’imprégne  des  principes  les 
plus  aéiifs  de  la  farine;  on  la  coule,  on  y 
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fait  bouillir  de  nouveau  des  fleurs  de  hou¬ 
blon  ou  un  peu  d’abfynthe  ,  ou  d’autres 
plantes  ameres.  Quand  la  liqueur  a  bouilli 
un  temps  fuffifant,  on  l’agite  à  force  de  bras, 
la  verfant  &  la  reverfant  dans  différens  vaif- 
feaux ,  pendant  qu’elle  eft  encore  bien 
chaude  ;  c’eft  ce  qu’on  appelle  braflèr  :  puis 
on  la  coule  &  on  la  lame  fermenter.  Pour 
exciter  cette  fermentation,  on  y  jette  des 
feces  de  biere  ou  quelqu’autre  matière  fer- 
mentative;  enfin  quand  elle  a  été  bien  dé¬ 
purée  &  bien  clarifiée  par  le  fecours  de  la 
fermentation ,  on  la  verfe  dans  des  tonneaux 
&  on  la  garde. 


c  c  c  X  X  V. 
ORIGAN, 
Marjolaine  sauvage. 

Origanum  vulgare ,  Linn. 

Origanum  fylvejlra ,  Linn. 

Les  gens  du  Nord  mettent  l’origan  dans 
les  fauflès  au  lieu  de  marjolaine  ,  &  ufent  de 
fes  feuilles  rôties  en  guife  de  thé.  * 
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C  C  C  X  X  V  I. 

ORME,  ORMEAU,  OUMIEU, 
Orme-Ipreau  ,  Ipreau  ,  Iver. 

l/lmus  campeftris ,  Linn. 

Ulmus  campejîris  &  theophrajli ,  Pin. 

Les  écoliers  mangent  les  paquets  de  fruits 
Verdsdecet  arbrifleau  en  lalade,  c’eft  un 
ragoût  de  fantaifie.  Ruel  dit  que  fes  jeune* 
poulfes  fe  mangent  de  même. 


C  C  C  X  X  V  1 1. 

O  R  O  B  AN  C  H  E. 

Orobanche  major  caryophillum  olens,  Pin. 
Orobanche  major ,  Linn. 

On  mange  f orobanche  comme  les  af- 
perges. 


CCCXXVIII. 

O  ROBE. 

Orobus  tuberofus ,  Linn. 

AJiragalus  fyivaticus  foliis  oblongis  gla- 
bris  y  Pin. 

Les  racines  de  l’orobe  cuites  font  bonnes 
&  nourrilfantes,  on  peut  en  faire  du  pain  ; 
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on  fait  aufli  avec  fes  femences  du  pain  dani 
les  années  de  difette  ;  mais  il  eft  de  très- 
mauvais  goût  &  fournit  peu  de  nourriture. 

C  C  C  X  X  I  X. 

ORONGE. 

Fungus  georgii ,  Linn. 

Fungus  orbicularis  exalbida  pratenjîs  , 

Pin. 

Le  champignon  fe  mange  cuit  fur  le  gril 
&  entre  dans  beaucoup  de  ragoûts. 

C  C  C  X  X  X. 

ORTIE  BLANCHE. 
Archangélique.Lamier.  Ortie 

MORTE. 

Lamium  album ,  Linn. 

Lamium  album  non  fxtens  folio  oblongof 
Pin. 

On  mange  les  feuilles  cuites  de  l’ortie 
blanche  en  quelques  pays. 
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C  C  C  X  X  X  I. 

ORTIE  GRIECHE ,  PETITE  ORTIE; 

Ortie  grecque,  Choucrille. 

Vrtica  urens ,  Linn. 

Vrtica  urens  minor.  Pin. 

On  emploie  cette  ortie  au  lieu  de  chou 
dans  les  potages;  jeune  on  la  mange  comme 
les  épinars. 

CCCXXXII. 

ORVALE,  TOUTE  BONNE 

SCLARÉE, 

Salvia  fclarea ,  Linn. 

HorminUm fclarea  diclurn ,  Pin. 

L’infufion  des  fleurs  de  cette  plante  dan* 
le  vin  blanc,  lui  donne  le  goût  du  vin  muf- 
cat  ;  cette  fophiftication  eft  d’ufage  chez  les 
cabaretiers  ,  fur-tout  en  Allemagne  ,  pour 
le  vin  du  Rhin.  L’orvale  eft  encore  en 
"ufage  dans  les  pays  du  Nord ,  pour  faire  de 
la  biere  ;  car  quand  le  houblon  eft  rare  ,  ou 
lorfqu?on  veut  rendre  la  biere  plus  forte, 
on  en  met  dans  les  chaudières  bouillantes 
&  l’on  fait  alors  une  liqueur  qui  enyvre, 
même  prife  en  petite  quantité;  fouvent  elle 
caufe  une  gaieté  qui  tient  de  la  folie,  Ray 
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rapporte  que  les  Anglois  font  des  gâteaux: 
avec  les  feuilles  d’orvale ,  des  ceufs  ,  de  la 
crème  &  «n  peu  de  farine ,  &  que  l’on  frit 
dans  la  poêle  ;  ces  gâteaux  font  agréables , 
on  les  fert  au  deflèrt. 

CCCXXXIII. 

OSEILLE,  OSEILLE  LONGUE, 
Oseille  ordinaire,  Süralle; 

Salietïe. 

Jlumex  acetofa  ,  Linn, 

Acetofa  pr&tenfis ,  Pin, 

Les  feuilles  de  cette  plante  entrent  dans 
les  farces ,  les  potages ,  &c.  Au  défaut  de 
celles  de  l’ofeille  ronde ,  les  Lappons  les  font 
cuire  dans  du  lait  ;  on  fait  avec  ljofeille  une 
farce  qui  fe  mange  fous  les  ceuTs ,  fous  les 
fricandeaux  &  fous  différens  portions  ;  on 
s’en  fert  encore  pour  colorer  les  purées  Sc 
pour  plufieurs  autres  ufages,  fon  goût  aigre» 
let  réveille  l’appétit  &  plaît  allez  générale¬ 
ment,  il  ne  contribue  pas  peu  à  rendre  les 
viandes  plus  agréables;  on  fe  fert  à  la  Ca¬ 
yenne  des  feuilles  d’une  efpece  d’ofeille  qui 
y  croît,  &  qu’on  nomme  ofeillede  Guinée, 
au  défaut  de  l’ofeille  ordinaire;  on  en  fait 
auflï  dans  ce  pays  une  boüTon  agréable  3C 
des  confitures. 
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CCCXXXIV. 
OSEILLE  EN  ARBRE. 

Arbor  acida  major  &  minor ,  feu  acetofa. 
arbor ,  Rumph. 

C’eft  un  arbre  fauvage  des  Indes  ;  on  fait 
cuire  fes  feuilles  &  fes  fruits  avec  les  différens 
mets  qu’on  prépare  dans  ces  pays  pour  leur 
donner  une  agréable  acidité;  on  mange  auflî 
ces  fruits  cruds,  on  les  confit  aufii  dans  la 
faumure  pour  les  mêler  avec  les  alimens. 

cccxxxv. 

P  A  N  I  S. 

Panicum  germanium  panicuLà  minore ,  Pin* 

Panicum  indicum ,  Rumph, 

Le  Panis  d’Allemagne  fe  mange  avec  le 
lait,  &  celui  des  Indes  avec  le  fuc  du  calap- 
pus  ou  coco  ;  mais  il  faut  de  la  graillé  pour 
le  préparer,  car  il  feroit  trop  fec  à  manger; 
quand  on  mange  le  panis  des  Indes  trop 
chaud,  il  donne  la  colique. 
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CCCXXXVI. 

PAIN  DE  SINGE ,  CALAB ASSIER , 
Gou  G, 

Baobab. 

Aianfonia ,  Linn. 

Les  Negres  font  fécher  les  feuilles  de  cet 
arbre  à  l’ombre ,  &  ils  en  font  une  poudre 
qu’ils  nomment  alo ,  ils  la  mêlent  avec  leurs 
alimens ,  non  pour  leur  donner  du  goût , 
mais  pour  entretenir  dans  leur  corps  une 
tranfpiration  abondante ,  &  pour  appaifer 
la  trop  grande  affervefcence  de  leur  fan  g. 
Le  fruit  récent  de  cet  arbre  n’eft  pas  moins 
utile  que  les  feuilles  ;  on  en  mange  la  chair 
qui  eft  aigrelette  &  allez  agréable.  On  fait 
en  mêlant  le  jus  de  cette  chair  avec  un  peu 
d’eau  &  de  fucre ,  une  boiflon  dont  on  peut 
même  faire  ufage  dans  les  maladies. 


CCCXXXVII. 
PALMIER  AOVARA. 


1  C’eft  une  efpece  de  chou  qui  naît  à  la 
Cayenne,  on  tire  de  (a  graine  par  expreflîon 
une  huile,  dont  les  Negres  de  l’Amérique  & 
de  l’Affrique  fe  fervent  en  guife  de  beurre  ; 
ils  en  affaiionnent  leurs  mets  ;  les  Blancs  s’en 
fervent 
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fervent  aufli  pour  le  même  ufage ,  quand  ils 
n’en  ont  point  d’autres  ;  cette  graiflè  s’ap¬ 
pelle  huile  de  fenegal  ou  de  quioquio-,  ou  de 
pumicia ,  ou  de  palme  des  Ifles  ;  quand  on 
veut  employer  cette  huile  en  friture  ,  on  la 
fait  bouillir  auparavant  avec  un  peu  de  caf- 
fave  ,  ce  qui  lui  ôte  le  goût  aromatique  qui 
peut  lui  être  refté. 

CCCXXXVIII. 

PALMISTE. 

Après  avoir  coupé  le  pal  mille  &  lui  avoir 
ôté  tout  fon  extérieur,  on  trouve  fon  cœur, 
ou  plutôt  des  feuilles  qui  ne  font  pas  encore 
éclofes,  pliées  &  arrangées  comme  un  éven¬ 
tail  non  dépliées ,  blanches,  tendres,  déli¬ 
cates,  &  d’un  goût  approchant  de  celui  des 
culs  d’artichauts ,  on  les  appelle  dans  cet  état 
choux palmijles  j  on  les  lave  &  on  les  mange 
en  falade ,  ou  bien  on  les  fait  bouillir  dans 
l’eau  avec  du  fel,  puis  on  les  met  tout 
égouttés  dans  une  fauce  blanche;  on  les  mec 
aulh  dans  la  foupe  :  enfin  dequelque  maniéré 
qi?on  les  mange,  ils  font  très-bons,  c’elt 
une  nourriture  légère  &  de  facile  digeftion  ; 
mais  comme  pour  avoir  cet  aliment  il  faut 
couper  l’arbre ,  on  en  mange  moins  fouvent 
qu’on  ne  feroit  fans  cela. 

& 
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CCCXXXIX. 

PAMPELMONSE. 

C’eft  une  efpece  d’orange  qui  vient  danj 
le  royaume  de  Siam  ;  le  jus  de  ce  fruit  eft 
très-rafraîchillànt,  fa  chair  eft  un  peu  aigre¬ 
lette  ,  avec  un  véritable  goût  de  raifin. 

C  C  C  X  L. 

PANAIS. 

Pajlinaca  fativa  latifolia  ,  Tour, 

Pajlinacafativa.  ,  Linn. 

On  employé  la  racine  de  panais  pdur  les 
foupes  &  pour  les  jus ,  mais  il  n’eft  pas  or¬ 
dinaire  de  la  manger  fricaflee  n’y  en  ragoût 
avec  les  viandes  ;  fon  goût  douceâtre  plait 
bien  à  quelques-uns ,  mais  non  pas  au  plus 
grand  nombre.  On  prendra  garde  qu’il  y  a 
une  efpece  de  nerf  dans  le  cœur  de  cette  ra¬ 
cine  ,  qu’il  faut  ôter  en  la  coupant ,  étant 
défagréable  pour  ceux  qui  en  mangent. 

CÇÇXLI. 

P  A  N  D  A  N  E. 

Pandanum  ceramicum ,  Rumph. 

Cette  plante  croît  à  Cerame ,  à  Ternate  » 


PAN  485 

&  autres  Ifles  des  Indes ,  ce  fruit  fert  aux 
habitans  des  Moluques  en  guife  de  beurre 
pour  faire  cuire  leur  riz. 


CCCXLII. 

PANICAUT.  CHARDON  A  CENT 
têtes  ,  Chardon  roland,  ChardoH 

ROULLAND. 

Eryngium  campejlre ,  Linn, 

Eryngium  vulgare ,  Pin. 

On  confit  fa  racine  au  fucre  comme  celle 
du  panicant  de  mer. 

CCCXLII  I. 

PANIS. 

Panicum  italicum  feu  panicula  majore , 
Pin. 

On  mange  le  grain  de  cette  plante  mondé 
&  cuit  à  l’eau,  au  lait  ou  au  bouillon; 
on  en  faifoit  autrefois  ufage  pour  faire  du 
pain. 
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CCC  XLIV. 

PAPAYER. 

Papaya  fruSu  oblongo  ,  mtlonis  effigie  , 
Trew. 

Carica  papaya ,  Linn. 

L’Emery  dit ,  que  quoique  le  fruit  de  cet 
arbre  foit  bon  étant  mangé  crud,  il  eft 
encore  meilleur  quand  il  a  été  cuit  avec 
la  viande  ou  confit  en  marmelade  avec  du 
fucre  &  de  l’écorce  d’orange  ;  la  Maifon 
Ruftique  de  Cayenne  rapporte  que  les  fe- 
mences  de  papayer  commun ,  dont  les 
Creoles  mangent  le  fruit ,  ont  un  goût  de 
poivre. 

CCCXLV. 

PAPIER.  PAPYRUS. 

Berd  des  Egyptiens. 

Papyrus  Syriaca  vel  Siciliana ,  Pin. 

Papyrus  nilotica ,  Tab. 

Les  Egyptiens  fuccent  le  fuc,  qui  eft  très- 
agréable  ,  des  racines  de  cette  plante ,  après 
les  avoir  nettoyées  de  leurs  parties  fibreufes. 


PAS 


CCCXLVI. 

P  ASSER  AGE, 
Grande  Passerags. 

JLepidium  latifollum ,  Pin.  &  Linn. 

Les  racines  de  paflèrage  tenoîent  autre¬ 
fois  lieu  de  celles  du  cran  dans  les  ragoûts» 
fi  on  mange  fes  feuilles  à  jeun ,  elles  excitent 
l’ appétit.  Simon  Pauli  dit  qu’en  Danemarck 
les  cuifiniers  mêlent  avec  le  vinaigre  le  fuc 
que  l’on  a  exprimé  de  la  paflerage  »  pour  en 
faire  des  fauflès  aux  viandes  rôties. 

CCCXLV  II. 

PATATE ,  POMME  DE  TERRE  ; 

Truffe  rouge.  Truffe  blanche. 

Solarium  tubtrofum ,  Linn. 

Solarium  tubtrofum  tfcultntum  ,  Pin. 

Les  tubercules  de  la  racine  de  patate 
font  les  pommes  de  terre  »  on  les  mange 
cuites  à  l’eau  ou  encore  mieux  fous  la  cendre, 
puis  fricalTées  de  diverfes  maniérés;  on  en 
fait  des  gâteaux  &  du  pain  ;  les  Américains 
après  les  avoir  fait  cuire,  les  détrempent 
dans  l’eau  &  en  tirent  une  bonne  boiflon  ; 
les  meilleures  maniérés  pour  les  apprêter 
font  de  les  couper  crues  par  tranches  minces, 
H  h  iij 
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&  de  les  faire  frire  au  beurre  ou  à  l’huile  » 
après  les  avoir  faupoudré  légèrement ,  ou 
bien  de  les  faire  cuire  dans  de  l’eau ,  de  les 
couper  enfuite  par  tranches  &  de  les  fricaflèr 
au  beurre  avec  l’oignon  ,  ou  enfin,  &  c’efl; 
la  méthode  qu’on  doit  préférer ,  de  les  ha¬ 
cher  après  qu’ils  font  cuits ,  &  d’en  faire  une 
pâte  avec  de  la  mie  de  pain,  quelques  jaunes 
d’oeufs  &  des  herbes  fines,  dont  on  fait  des 
boulettes,  qu’on  fait  roullîr  au  beurre  dans 
la  eaflferole;  ©n  apprête  encore  ces  tuber¬ 
cules  à  la  faulfe  blanche  ;  on  les  fait  aufli 
culte  au  vin.  A  Stockolm  on  tire  de  l’eau- 
de-vie  de  ces  racines. 

CCCXLVIII. 
PATIENCE  VIOLAN, 
Lapathon  Violon. 

Rumex pulcher ,  Linn. 

Lapathum  pulchrum  bononlenfe Jinuatum  , 

Lîhn. 

Ôri  fe  fert  de  cette  plante  dans  nos  Pro¬ 
vinces  méridionales  en  guife  d’ofeille  ;  quel' 
<]üès  uns  mangent  aufli  dans  leur  potage  les 
feuilles  d’une  efpece  de  patience,  qu’oty 
noffifne  fang  de  dragon. 
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CCCXLIX. 

PAVOT  BLANC. 

Papaver  hortenft  femine  albo  ,  fatiyum 
diofcoridis  ,  album  plinii ,  Fin. 

Papayer  fomniferum ,  Linn. 

On  faifoit  autrefois  du  pain  avec  de  la 
graine  de  pavot  blanc  &  noir.  Matthiole  dit, 
que  ceux  qui  habitent  dans  la  Vallée  de 
Trentin  ,  dans  la  Styrie  &  la  Haute  Au¬ 
triche  ,  fe  nourriflent  de  gâteaux  faits  avec 
les  graines  de  pavots  blancs  &  noirs,  &  avec 
de  la  farine.  Tournefort  a  remarqué  qu’à 
Genes,  les  Dames  les  plus  nobles  &  les  filles, 
tnangeoient  beaucoup  de  graines  de  pavot 
couvertes  de  fucre  ;  on  fait  avec  la  graine  de 
Pavot  une  huile ,  qu’on  nomme  huile  d’œil¬ 
let;  cette  huile  eft  a  (fez  douce ,  pour  peu 
qu’elle  foit  récente ,  on  peut  la  foire  pafTer 
pour  de  l’huile  d’olive  commune;  on  peut 
s’en  fervir  pour  les  fritures ,  on  l’appelle 
dans  les  Provinces  huile  d’olive  du  petit 
peuple. 
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CCCL. 

PECHER. 

Ptrjica  molli  carne  vulgaris  ,  viridis  Cf 
alba ,  Pin. 

Amygdalus  ptrjica ,  Linn. 

La  pêche  eft  une  nourriture  afïêz  bonne , 
favoureufe ,  délicate ,  rafraîchiflante  &  faine, 
lorfqu’elle  eft  mangée  mûre  &  en  petite 
quantité  ;  on  en  fait  des  compotes.  Le  pavi 
de  Pompone  qui  eft  une  efpece  de  pêche  , 
fe  confit  au  vinaigre  comme  les  cornichons, 
on  en  peut  manger  par  ce  moyen,  pendant 
toute  1  année ,  il  furpafle  en  qualité  tout  ce 
qu’on  a  coutume  de  confire  de  cette  ma¬ 
niéré. 

Compote  de  Pêches, 

1.  Prenez  des  pêches  qui  ne  foient  pas 
parfaitement  mûres ,  pelez-les  &  ôtez  le 
noyau ,  paflez-les  à  l’eau  fur  le  feu  ,  faites- 
les  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  montent  Sc 
qu’elles  s ’amolliflent  ;  tirez  les  enfuite  &  les 
jettez  dans  de  l’eau  fraîche  ;  après  cela  met- 
tez-les  clarifier  au  fucre ,  laiflez-les  bouillir 
jufqu’à  ce  qu’elles  n’écument  plus,  tirez-les 
&  fervez  chaudement.  Si  les  pêches  font 
tout-à-fait  mûres  ,  pelez-les  proprement , 
ôtez  le  noyau,  mettez-les  par  quartiers  dans 
un  plat  de  terre  ou  une  cafterole  poudrée 
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de  fucre  dans  le  fond ,  avec  de  l’écorce  de 
citron  confite  hachée ,  &  faites  cuire  le  tout 
au  four  ;  quand  elles  font  cuites ,  poudrez- 
les  de  lucre;  faites -leur  prendre  couleur 
avec  la  pelle  rouge  ,  dreflez  votre  compote 
&  fervez  chaudement. 

,  Pêches  au  liquide, 

2.  Prenez  des  pêches  un  peu  vertes,  pelez- 
les  ,  ôtez  les  noyaux ,  mettez-les  à  mefuré 
dans  l’eau  fraîche  ;  faites-les  enfuite  bouillir 
à  petit  feu  dans  de  l’autre  eau ,  &  quand 
elles  commencent  à  verdir,  ôtez-lesde  def- 
fus  le  feu  Si  les  laiflèz  refroidir  pour  les  met¬ 
tre  enfuite  dans  de  l’eau  fraîche  ;  faites  cuire 
du  fucre  à  perlé  ,  mettez-y  vos  pêches  bien 
égouttées  de  leur  eau ,  faites-les  bouillir  & 
les  écumez  bien ,  ôtez-les  après  de  deflus  le 
feu  &  les  laiflèz  refroidir  ;  quand  elles  font 
froides,  remettez-les  encore  fur  le  feu ,  faites- 
les  bouillir  jufqu’à  ce  que  le  fyrop  en  foit 
cuit  à  perlé  ;  cela  fait,  tirez-les  &  les  dreflèz 
dans  des  pots  ;  au  lieu  de  les  peler ,  vous 
pouvez  les  paflèr  à  la  leflive  comnie  les  hari¬ 
cots  verts. 

Pêches  fe'chees  au  four. 

5.  Cueillez  à  l’arbre  celles  que  vous  vou¬ 
drez  conferver,  car  celles  qui  tombent  d’elles- 
mêmes  ,  outre  qu’elles  font' trop  mûres ,  fe 
meurtriflent ,  de  maniéré  qu’elles  font  fqrt 
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difficiles  à  fécher  dans  ces  endroits  qui 
ont  quelque  chofe  de  défagréable  au  goût; 
mettez-les  au  four  pour  les  amortir ,  fen-* 
dez-les  enfuite  avec  un  couteau  pour  en 
tirer  le  noyau  ;  ouvrez  les  &  les  applatiflez, 
afin  qu’en  les  remettant  au  four,  elles  fechent 
également  en  dehors  &  en  dedans  ;  quand 
vous  les  croyez  fuffifamment  cuites ,  tirez- 
les  du  four ,  &  pendant  qu’elles  font  encore 
chaudes,  refermez-les  &  les  applatiffez  une 
fécondé  fois  pour  les  ferrer  dans  un  lieu 
plus  fec. 

Tourtes  de  Pêches  grillées. 

4.  Faites  griller  des  pêches  fur  un  four¬ 
neau  bien  allumé;  quand  elles  font  grillées , 
mettez-les  dans  de  l’eau,  ôtez  proprement 
la  peau,  remettez-lcs dans  de  l’autre  eau,  ôtez 
enfuite  les  noyaux  &  les  mettez  dans  une 
poêle  avec  la  quantité  qu’il  faut  de  fucre 
clarifié ,  couvrez- les  &  les  laiffez  mitonner; 
quand  elles  font  cuites,  tirez-les  &,  les  laiffez 
refroidir  ;  fontez  une  tourtiere  d’une  abaiffe 
de  pâte  feuilletée,  arrangez-y  vos  pêches, 
faites  pardeffus  quelques  façons  de  bandes 
de  pâte  feuilletée ,  un  cordon  autour;  dorez 
d’un  œuf  battu  &  mettez  cuire  au  four  ; 
quand  votre  tourte  eft  cuite  ,  tirez-la,  gla- 
tez-la  à  l’ordinaire ,  drefTez-la  dans  ain  plat 
&  fervez  chaudement. 
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Tourtes  de  Pêches  blanches . 

y.  Pilez  vos  pêches ,  ôtez -en  les  noyaux, 
mettez-les  dans  une  poêle  avec  la  quantité 
qu’il  faut  de  fûcre  clarifié  &  les  faites  cuire 
fur  un  fourneau ,  la  poêle  couverte  ;  quand 
elles  font  cuites ,  laiffez-les  refroidir  ;  dreffcz 
la  tourte  de  la  même  maniéré  que  la  précé¬ 
dente  ,  faites  cuire  de  même  &  fcrvez  chaur 
dement. 

Pêches  mûres  au  liquide. 

6.  Prenez  des  pêches  à  moitié  mûres; 
pelez-les ,  ôtez  -  en  le  noyau ,  paffez-lcs  à 
l’eau  fur  le  feu  pour  les  blanchir ,  à  mefurc 
qu’elles  montent,  tirez-les  avec  l’écumoire, 
rafraîchiffez-les  à  l’eau ,  égouttez-îes ,  met- 
rez-les  clarifier  au  fucre,  dans  lequel  vous 
les  ferez  bouillir  jufqu’à  ce  quelle  n’é- 
cument  plus  ;  ôtez  foigneufcment  cette 
écume,  &  biffez  repofer  votre  fruit  environ 
deux  heures  ;  votre  fruit  repofé ,  mettez-le 
fur  le  feu  ;  faites  cuire  le  fyrop  au  liffé ,  en 
l’augmentant  s’il  eft  trop  diminué;  ôtez- le 
enfuite  de  deffus  le  feu ,  laiffez-le  repofer 
dans  fon  fyrop  encore  pendant  deux  heures, 
remettez-le  enfuite  fur  le  feu  pour  lui  faire 
prendre  la  cuiflon  au  grand  perlé;  cela  fait, 
empotez-le. 

Eau  de  Pêches. 

7.  Prenez  fix  ou  huit  pêches ,  fuivant  leur 
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groflêur ,  coupez-les  par  morceaux  &  le* 
jettez  dans  une  pinte  d’eau  ;  faites-leur  pren¬ 
dre  un  bouillon  dans  la  même  eau  pour  en 
tirer  le  goût  ;  ôtez  -les  enfuite  de  deflus  le 
feu  ,  &  quand  elles  feront  refroidies ,  met- 
tez-y  un  quarteron  ou  cinq  onces  de  fucre  ; 
le  fucre  fondu ,  paflez  le  tout  à  la  chauffe  » 
jufqu’à  ce  que  l’eau  foit  claire  ;  faitesla  ra¬ 
fraîchir  pour  boire  ;  fi  vous  augmentez  le 
nombre  des  pêches ,  il  faut  augmenter  à  pro¬ 
portion  la  quantité  de  fucre. 

Pèches  vertes  au  fec . 

S.  Vos  pêches  étant  confites  au  liquide 
de  la  façon  dont  il  eft  fait  mention  au  n°.  6 , 
lailfez  votre  poêlon  pendant  une  nuit  à  l’é¬ 
tuve  ;  pour  en  deflecher  toute  l’humidité  ;  le 
lendemain  drcffez-les  à  l’ordinaire,  poudrez- 
Jès  de  fucre  &  les  laiflèz  fécher  à  1  e'tuve. 

Pèches  mûrei.  au  fec . 

p.  Faites-les  fécher  comme  il  eft  dit  au 
n°.  8 ,  &  les  poudrez  de  fucre  à  chaque  fois 
que  vôus  les  retournez. 

Pâte  de  Pèches . 

ro.  Prenez  des  pêches  qui  ne  foient  pat 
extrêmement  mûres ,  pelez-les  &  en  ôtez 
les  noyaux;  faites-les  bouillir  dans  de  l’eau 
à  petit  feu  ,  jufqu’à  ce  quelles  commencent 
à  devenir  comme  vertes,  laiflez-les  enfuite 
refroidir  dans  leur  eau  ;  quand  elles  font 
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froides,  tirez -les  &  les  laiflez  égoutter ,  paf- 
fez-lesenfuite  dans  une  pafToire  ;  quand  elles 
font  paûees ,  mettez  -les  dans  un  poêlon  ou 
badin  bien  net  ;  faites-les  fécher  à  petit  feu  , 
remuant  toujours  avec  la  fpatule  jufqu’à  ce 
que  vous  voyez  que  Vos  pêches  commencent 
à  fécher ,  ce  que  vous  connoîtrez  lorfqu’elles 
ne  tiendront  plus  au  poêlon  ;  mettez-y  en- 
fuite  ce  qu’il  faut  de  fucre  en  poudre ,  & 
incorporez  bien  le  tout  enfemble;  après  cela 
étendez  votre  pâte  fur  des  ardoifes  en  telles 
farines  que  vous  voudrez  ,  &  la  laifler  fé¬ 
cher  à  l’étuve  comme  les  confitures  feches  ; 
au  lieu  de  mettre  votre  lucre  en  poudre ,  il 
cft  mieux  de  le  faire  cuire  à  cafle  pour 
1  incorporer  dans  la  marmelade. 

Pichts  mûres  confites  a  P  eau-de-vie» 

il.  La  pêche  étant  naturellement  froide, 
efl  plus  difficile  à  confire  que  les  autres  fruits; 
il  faut  un  fyrop  qui  ait  plus  de  corps  &  met¬ 
tre  plus  d’efprit.  Il  faut  choifir  pour  cela  les 
plus  belles  pêches  qu’il  fera  poflible  de  trou¬ 
er,  qui  nefoient^pas  tout-à-fait  mûres  ,  les 
cueillir  en  faifon  leche  &  chaude ,  dans  la 
chaleur  du  jour,  afin  que  l’humidité  en  foit 
bien  efTuyée ,  les  prendre  fans  tache ,  il  faut 
bien  efluyer  le  auvet  ou  le  coton  qui  les 
couvre  ;  on  les  fend  enfuite  jufqu’au  noyau 

{Jour  donner  au  fyrop  8c  aux  efprits  la  faci- 
‘té  d’en  bien  pénétrer  l’intérieur  &  de  les 
•onfire  à  fond ,  &  afin  qu’elles  puifTent  fe 
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conferver.  Cette  préparation  faite,  vous 
mettrez  votre  fucre  dans  une  poêle  à  con¬ 
fiture,  &  lé  tout  relativement  &  par  propor¬ 
tion  à  la  quantité  de  fruits  que  vous  aurez  à 
confire  ;  vous  mettrez  de  l’eau  à  proportion, 
&  vous  clarifierez  votre  fucre  ;  quand  votre 
fyrop  fera  fait  à  moitié ,  vous  mettrez  dans 
ce  fyrop  une  partie  de  vos  fruits  ;  il  faut 
qu’il  foit  bouillant ,  &  vous  les  lailferez 
blanchir.  Il  faut  avoir  bien  foin  de  les  ôter 
au  véritable  point  de  leur  blanchiiïage  ,  il 
vaudrûit  encore  mieux  qu’ils  le  fulTent  mQins 
que  plus  ;  vous  les  tirerez  enfuite  avec  une 
écumoire  à  mefure  qu’ils  blanchiront,  &  il 
faut  être  prompt  à  les  retirer,  parce  que 
ceux  qui  cuifenttrop  font  perdus;  on  peut 
tout  au  plus  les  fervir  alors  comme  com¬ 
pote,  mais  ils  ne  vallent  plus  rien  pour  être 
confits  à  l’eau-de-vie  ;  quand  vous  retirerez 
les  fruits  du  blanchiflage ,  il  faut  avoir  foin 
de  les  arranger  à  mefure  fur  une  table  cou¬ 
verte  de  linge  blanc ,  pour  les  laifler  égout¬ 
ter  ,  &  obferver  de  les  pofer  fur  leur  entaille, 
afin  que  l’eau  que  le  fruit  a  pris  au  blanchif- 
fage  s’écoule,  &  qu’il  ne  reue  que  le  parfum 
du  fruit  ;  pendant  que  le  fruit  s’égoutte  &  fe 
refroidit,  vous  achèverez  le  fyrop  que  vous 
ferez  cuire  à  la  plume,  prêt  à  candir  ou  à  fe 
cryftallifer;  vous  le  retirerez  &  le  palferez 
dans  un  tamis  ,  enfuite  vous  le  laifierez  reJ 
pofer  &  refroidir ,  puis  vous  mettrez  en  pa¬ 
reille  quantité ,  moitié  d’efprit-de-vin  &  de 
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fyrop  ;  &  quand  vos  pêches  feront  bien  ar¬ 
rangées  dans  vos  bouteilles ,  vous  les  rem¬ 
plirez  de  fyrop  &  d’efprit.  Ce  fruit,  quoique 
gros  &  lourd ,  fe  foutient  dans  la  liqueur  qui 
fait  fo'n  fyrop,  fans  toucher  le  fond,  jufqua 
ce  qu’il  foit  confié  à  fond.  Quand  elles  auront 
été  bien  pénétrées  de  fyrop  &  des  efprits  , 
elles  tomberont  au  fond ,  &  pour  lors  elles 
feront  bonnes  à  manger  ;  voilà  la  véritable 
façon  de  préparer ,  confire  &  conferver  les 
pêches  ;  fi  vous  en  voulez  confire  un  cent , 
prenez  en''  toujours  plus  que  le  nombre , 
pour  remplacer  celles  qui  périront  au  blan- 
chiffage.  Vous  prendrez  pour  faire  votre 
fyrop ,  huit  livres  de  fucre  avec  fix  pintes 
d’eau  ;  quand  votre  fucre  fera  fondu,  &  que 
Je  fyrop  fera  prêt  à  bouillir,  vous  le  clari¬ 
fierez  avec  trois  ou  quatre  blancs  d’œufs 
fouettés  ;  vous  ne  les  mettrez  pas  tout  à  U 
fois ,  mais  vous  les  partagerez  &  les  em- 
ployerez  par  quart;  &  quand  vous  les  aurez 
clarifiés  en  y  mettant  la  moitié  defdits  blancs 
d’œufs,  &  que  votre  fyrop  commencera  à 
Prendre  corps  ,  vous  blanchirez  vos  pêches; 
quand  vos  pêches  feront  blanchies,  vous 
achèverez  le  fyrop ,  jufqu’à  ce  qu’il  com¬ 
mence  à  fe  cryftallifer,  &  mettant  le  refte 
de  vos  blancs  d’œufs  pour  le  clarifier  entie- 
rcment ,  vous  attendrez ,  en  le  biffant  repo- 
fer,  qu’il  foit  refroidi  à  fond  ,  après  quoi 
Vous  y  mêlerez  quatre  pintes  d’efprit-de-vin. 
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&  vous  verferez  le  mélange  fur  vos  pêches 
bien  rangées  dans  vos  bouteilles. 

Noyaux  de  Pêche . 

î 2. Prenez  delà  pâte  à  paftilles,  mettez-y  de 
la  cochenille  autant  qu’il  en  faut  pour  don¬ 
ner  la  couleur  de  noyaux ,  placez  dans  le 
milieu  une  amande, &  ayez  enfuite  un  moule 
à  noyau ,  dans  lequel  vous  mettrez  votre 
pâte  &  fon  noyau;  quand  votre  pâte  eft  bien 
marquée  ,  vous  la  faites  fécher  à  l’étuve  à 
mefure  que  vous  en  faites  ;  fi  vous  n’avez 
pas  de  pâte  de  paftilles ,  prenez  de  la  mar¬ 
melade  de  grofeilles  &  deflèchez-la ,  enfuite 
pilez-la  dans  le  mortier  avec  du  fucre  en 
poudre  ;  maniez-la  fur  la  table  comme  de  la 
pâte;  formez  enfuite  vos  nôyaux  avec  le 
moule,  en  mettant  une  amande  dedans,  Si 
faites-les  fécher  à  l’étuve. 

Pêches  vertes. 

13.  Vous  prendrez  des  pêches  dont  le 
noyau  ne  foit  point  formé ,  vous  les  paie¬ 
rez  à  la  leflive  comme  les  amandes,  pour 
leur  ôter  la  bourre;  il  faut  remarquer  que  la 
leflive  ne  doit  point  être  fi  forte,  parce  que 
la  bourre  nleft  pas  fi  difficile  à  ôter;  enfuite 
vous  les  pafferez  à  l’eau  pour  les  faire  blan¬ 
chir  &  reverdir,  &  vous  les  mettrez  au  fucre 
clarifié  comme  les  amandes ,  foit  en  liquide, 
foit  au  fec  ;  fi  la  pêche  eft  un  peu  forte. 
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vous  pouvez  la  peler ,  comme  les  abricots 
verds. 

Marmelade  de  Pèches,' 

14.  Prenez  de  bonnes  pêches,  qui  ne 
Soient  point  trop  mûres,  ôtez-en  la  peau 
&  le  noyau ,  &  coupez-les  le  plus  mince  que 
vous  pourrez  ;  mettez-les  dans  une  poêle  , 
ayez  en  même  temps  du  fucre,  trois  quarte¬ 
rons  pour  une  livre  de  pêche,  ou  livr$  pour 
hvre,  pilez-le  &  jettez-le  à  mefure  fur  votre 
fruit,  apres  quoi  placez  vos  pêches  avec  le 
lucre  fur  un  feu  bien  clair  ;  remuez  toujours 
avec  une  écumoire ,  de  crainte  qu’elles  ne 
s’attachent  au  fond  ;  vous  aurez  foin',  quand 
elles  commenceront  à  fe  lier ,  de  les  ôter  du 
fcu ,  pour  en  écrafer  tout  ce  qui  n’eft  pas 
fondu  avec  une  fpatule  fur  une  écumoire  ; 
Vous  remettrez  enfuite  votre  marmelade  fur 
le  feu ,  pour  lui  faire  faire  quelques  bouil¬ 
lons.  Pour  connoître  fon  point  de  cuiflon  , 
il  faut  tremper  légèrement  votre  doigt  de¬ 
dans  ,  que  vous  appuyez  contre  le  pouce  ; 
s’ils  fe  collent  enfemblc ,  la  marmelade  eft 
faite  ;  l’on  peut  aulli  faire  cette  marmelade 
dans  un  chaudron  bien  net  fur  un  feu  clair , 
la  cuiflon  eft  fimple  &  belle. 

Compote  de  Pêches  grillées  entières. 

IJ.  Prenez  des  pêches  magdelaines  ou 
autres ,  qui  ne  foient  point  trçp  mûres  ;  faite* 
les  griller  fur  un  fourneau  bien  allumé  à 
Ii 
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grand  feu ,  en  les  remuant  continuellement 
pour  qu’elles  grillent  également  par  tout; 
tirez-les  du  feu  &  mettez-les  dans  de  l’eau 
fraîche  pour  ôter  la  peau  qui  eft  grillée ,  & 
à  mefure  faites-les  égoutter  fur  un  tamis;  Il 
faut  les  mettre  dans  une  poêle  fur  le  feu, 
avec  de  l’eau  &  du  fucre  fuffifamment ,  les 
couvrir  &  les  faire  cuire  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  mollettes;  enfuite  dreflez-les  dans  un 
compçtiét ,  &  partez  le  fyrop  dans  un  tamis 
fur  votre  fruit ,  &  fervez-les  chaudes. 

Glace  de  Pêches. 

16.  Vous  prenez  huit  belles  pêches  bien 
mûres,  que  vousécrafez  avec  la  main  ;  vous 
j  Verfez  une  chopine  d’eau ,  il  faut  les  faire 
infufer  pendant  une  heure  ou  deux  ;  vous 
les  paflerez  au  travers  d’un  tamis ,  en  les 
prenant  fans  les  remuer ,  pour  en  exprimer 
tout  le  jus  ;  vous  y  mettrez  une  demie-livre 
de  fucre,  &  vous  ferez  prendre  à  la  glace. 

Pêches  gldce'es  en  fruit. 

17.  Prenez  de  bonnes  pêches  prefque 
mûres ,  de  celles  que  vous  jugerez  à  propos, 
ôtez-en  la  peau  &  le  noyau ,  coupez-les  le 
plus  mince  que  vous  pourrez  ;  vous  pilerez 
autant  de  livres  de  fucre  que  vous  avez  de 
livres  de  pêche  ;  mettez  le  fucre  &  les  pêches 
dans  une  poêle ,  vous  les  ferez  bouillir  en- 
femble  fur  un  feu  clair ,  en  remuant  tou¬ 
jours  avec  l’écumoire  jufqu’à  ce  qu’elles 
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foient  en  marmelade  ;  vous  aurez  foin ,  lorf- 
qu’elles  commenceront  à  fe  lier  ,  de  les  6tet 
du  feu  pour  écrafer  les  pêches  qüi  ne  feront 
pas  fondues;  remettez-les  fur  ie  feu  pour  le* 
taire  cuire,  jufqu’àce  que  trempant  un  doigt 
dedans ,  &  appuyant  le  pouce  contre  ,  ils  fe 
collent  enfemble;  ôtez  votre  marmelade 
du  feü;  quand  elle  fera  froide,  vous  la  met¬ 
tez  dans  des  moules  à  glace  pour  la  faire 
prendre  à  la  glace;  lorfque  votre  marmelade 
feraprife,  il  faut  la  travailler  &  enfuite  lâ 
remettre  dans  des'  moules  à  pêches  ;  quand  ils 
font  tout  pleins,  il  faut  les  envelopper  de 
Pâpies  &  les  mettre  à  la  glace  avec  dé  la 
S'ace  pilée ,  mêlée  avec  du  fel  &  du  falpêtrei 
Vous  aurez  foin  que  le  vaiflèau.où  Vous  le* 
Mettrez  foit  percé ,  &  qu’il  ne  retienne  pai 
!  eau.  Lorfque  vous  voudrez  les  fervir ,  vou* 
les  retirerez  des  moules,  pour  appliquée 
delTus',  avec  un  pinceau ,  une  couleur  dô 
pêche  naturelle  que  vous  avez  toute  prête  < 
faite  avec  de  la  gomme  gutte  &  un  peu  de 
carmin ,  ou  de  la  cochenille ,  fi  vous  n’ave* 
Point  de  carmin. 

Cannelons  glaces  de  Pêches. 

18.  Il  faut  écrafer  avec  la  main  au  moins 
°ne  douzaine  de  bonnes  greffes  pêches  bien 
^ûres,  que  vous  délayerez  avec  de  l’eau ,  la 
^efure  de  quatre  cannelons;  «joutez-y T  une 
livre  de  fucre  ;  laiflez  infufer  le  toutenferrible 
®nviron  deux  heures;  enfuite  vous  le  pâlie* 
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rez  dans  un  tamis ,  en  preflant  les  pêches 
fans  les  remuer,  pour  en  tirer  tout  le  jus  , 
que  vous  mettrez  dans  une  falbotiere  pour 
faire  prendre  à  la  glace;  quand  elle  fera 
prife,  vous  travaillerez  cette  glace  pour  la 
mettre  dans  fix  moules  à  cannelons,  que 
vous  envelopperez  de  papier,  pour  les  re¬ 
mettre  à  la  glace  dans  un  vaiflèau  percé  qui 
ne  retienne  point  l’eau  ;  lorfque  vous  vou¬ 
drez  les  fervir ,  vous  leur  ferez  quitter  les 
moules. 

Pêches  au  caramel. 

19.  Mettez-égoutter  des  pêches  confites  à 
l’eau-de-vie,  pour  les  faire  fécher  à  l’étuve  ; 
faites  cuire  du  fucre  au  caramel,  que  vous 
tiendrez  chaudement  fur  un  petit  feu ,  fans 
qu’il  bouille  ;  prenez  des  pêches  une  à  une , 
pour  les  retourner  dans  le  fucre  avec  une 
fourchette  ;  vous  y  mettez ,  en  les  retirant 
un  petit  bâton,  pour  les  faire  égoutter  fur 
un  clayon  ;  il  faut  mettre  le  petit  bâton  dans 
la  maille  du  clayon ,  afin  que  le  caramel  puifle 
fécher  en  l’air  ;  vous  pouvez  mettre  de  la 
même  façon  des  pêches  confites  au  fec. 

Compote  de  pêches  à  t eau-de-vie. 

20.  Prenez  des  pêches  confites  à  l’eau-de- 
vie  que  vous  mettrez  égoutter ,  coupez-le» 
par  tranches  &  dreflez-les  proprement  dans 
un  compotier  ;  mettez  dans  une  poêle  un 
morceau  de  /ucre  avec  de  l’eau ,  que  vous 
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ferez  réduire  en  fyrop  léger,  &  vous  le  ver» 
ferez  fur  les  pêches. 

Compote  de  Pèches  à  la  cloche. 

21.  Prenez  un  compotier  d’argent ,  met¬ 
tez  du  fucre  fin  dans  le  fond ,  arrangez  defiuï 
ta  quantité  de  pêches  qu’il  en  peut  tenir  dans 
ta  compotier  ;  il  faut  les  laiffer  entières  &  les 
poudrer  par  tout  par  deffus  avec  du  fucre 
fin  >. mettez  le  compotier  fur  un  petit  feu, 
&  un  couvercle  de  tourtiere  deffus ,  avec 
du  feu;  faites-les  cuire. à  petit  feu  jufqu’à 
ce  qu’elles  fléchiffentfous  les  doigts,  qu’elles 
foientbien  glacées  &  de  belle  couleur.  Cette 
compote  fe  fert  chaude;  fi  vous  voulez  en 
taire  fur  une  afïiette  d’argent ,  vous  la  dref- 
ferez  dans  un  compotier  de  porcelaine,  & 
v°os  la  mettrez  à  l’étuve  jufqu’à  ce  que 
Vous  ferviez. 

Glace  de  Part,  efpece  de  Pêches. 

22.  Prenez  huit  pavis  bien  mûres ,  cou¬ 
pez  en  la  chair  bien  menue ,  pour  les  mettre 
dans  une  pinte  d’eau  que  vous  mettrez  fur 
ta  feu  ;  vous  lui  ferez  prendre  une  douzajne 
de  bouillons  ;  vous  les  jetterez  enfuitelfur 
ttn  tamis,  pour  en  tirer  le  plus  de  jus  que 
J[ous  pourrez;  mettez  -  y  une  demi -  livre  de 
tacre  ;  lorfqu’il  fera  fondu ,  faites  prendre. 
a  ta  glace. 
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C  C  CL  I. 

PEIGNE  DE  VENUS,  AIGUILLE. 

Standix  ftmlne  rojlratd  vulgaris ,  Pin. 

Seandix  ptften ,  Linn. 

Quelques  perfonnes  mangent  cette  plante 
tendre  &  crue  en  falâde ,  ou  cuite  avec  du 
beurre  &  de  l  huilé. 

C  CO  LUI, 

PERCEPIERRE. 

Crithmum  feu  fcénuulum  minus ,  Tour. 

Crithmum  maritimum ,  Linn. 

L’ufage  de  la  percepierrc  pour  la  vie,  fe 
borne  aux  falades  d’hiver ,  ou  on  la  mêle 
avec  les  anchois,  la  betterave,  les  câpres, 
les  cornichons;  confite  au  vinaigre,  elle  ex¬ 
cite  l’appetit  &  flate  le  goût  ;  la  maniéré  de 
la  confire  eft  la  meme  que  celle  des  corni¬ 
chons,  avec  lefquels  on  la  mêle  ordinaire¬ 
ment. 


PER 
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PERSIL. 

Apium  hortenfe  feu  petrofclinutn  vulgo  * 
Pin. 

Apium petrofelitvum ,  Linn. 

Le  perfileft  d’un  grand  ufage  dans  la 
euifine  pour  relever  le  goût  des  viandes ,  du 
poiflon ,  des  œufs  &  de  la  plûpart  des  lé¬ 
gumes  ;  fa  racine  fert  auffi  dans  plufieurs 
ragoûts ,  &  donne  un  fort  bon  goût  à  la 
foupe. 
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PERVENCHE, 

Pervinca  vulgaris  latifolia  flore  aeruleo* 
Tour. 

Vinca  major  ,  Linn, 

J.  Bauhin ,  dit  d’après  Tragus ,  que  fi 
l’on  met  une  fuffifante  quantité  de  pervenche, 
dans  un  tonneau  de  vin  trouble,  on  le  réta¬ 
blira  en  quinze  jours ,  fur-tout  fi  on  l’a  fou- 
tiré  auparavant. 

• 


CCCLVI. 

PESSE ,  PEU ,  PICEA ,  EPICIER , 
Faux  Sapin',  Sapin  rouge. 

P  inus  abies,  Linn. 

Abies  temiorejolioyfructu  deorfum  index o. 
Tour. 

On  peut,  fuivantM.  Duhamel,  faire  une 
très-bonne  boiffon  avec  les  feuilles  &  les 
jeunes  poulies  de  cet  arbre,  comme  les  Ca-» 
nadiens  font  avec  celles  de  l’épinars. 


CCCLVII. 

PETITE  FEVE  DES  INDES. 

- — <  Pha/eolus  indicus  minimus,  Rumph. 

Cette  feve  eft  rouge  &  la  plus  ufitée  chez 
les  habitans  de  Java ,  tous  les  navires  qui 
courrent  les  mers  des  Indes  en  font  pleins; 
c’eft  la  meilleure  de  toutes  les  feves,  elle 
.  n’eft  pas  venteufe  ;  les  Matelots  favent  mieux 
cuire  cas  efpeces  de  feves  que  les  Cuifiniers  ; 
quand  elles  font  cuites,  ils  en  détachent  la 
peau  en  les  comprimant  avec  la  main  ;  ils 
les  font  enfuite  cuire  qvec  du  jus  de  viandes, 
du  perfil  &  des  oignons. 


PET 


CCCLVIIL 
PETIT  LIMON. 

Limoncllus  feu  limon  tenuis ,  Rumph. 

Ce  fruit  eft  de  la  groflèur  d’un  abricot, 
fon  fuc  eft  très  en  ufage  chez  les  Indiens , 
ils  en  mettent  dans  tous  leurs  mets  en  guife 
de  vinaigre. 

CCCLIX. 

PETIT  PALMIER. 

T  aima  minor ,  Pin. 

Chamceraps  humilis ,  Linn, 

La  moelle  farineufe  de  ce  palmier  eft 
plus  fibreufe  que  celle  du  fagou  ;  quand  on 
l’a  tiré  ,  il  faut  bien  la  battre  avec  des  bâtons 
pour  l’amollir ,  après  quoi  on  la  met  dans 
un  grand  vafe  pour  lataonder.  On  fait  avec 
cette  farine  ainfi  mondée  ,  un  pain  qui  eft 
plus  mauvais  que  celui  du  fagou.  Il  y  a  un 
pays  où  l’on  fait  une  bouillie  affez  bonne 
avec  la  farine  de  .cette  moelle  ,  qu’on  y 
prépare  en  grains  femblables  à  ceux  de  la 
coriandre. 


PET 
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CCCLX. 

P  E  T  O  L  E. 

Ptiola.  vulgaris,  Rumph. 

C’eft  une  efpece  de  cocombre  fauvage 
qui  eft  commune  à  Amboine  &  dans  la 
Chine;  Ton  fruit  eft  la  nourriture  quoti¬ 
dienne  du  Peuple  dans  ces  pays;  on  coupe 
les  plus  jeunes  &  les  plus  tendres  par  tranches, 
&  on  les  cuit  avec  du  jus  de  poiflon  &  du 
fuc  de  coco  ;  on  y  ajoute  aufli  de  la  fquille 
feçhe  pour  leur  ôter  leur  fadeur.il  croît  à 
Bengale  une  autre  efpece  de  petole ,  qu’on 
nomme  petoU  Bengalenjïs  ,  Rumph.  Les 
•habitans  de  Bengale  en  mangent  le  fruit 
qu’ils  aflaifonnent  avec  beaucoup  de  poivre 
&  d’aromates,  &  ils  regardent  ce  mets 
comme  falutaire. 


CCCLXI. 

PET  S  AI  DES  CHINOIS. 

C’eft  un  légume  très-ufité  chez  ces  Peu¬ 
ples;  il  eftfemblabie,  quant  aux  feuilles,  à 
la  laitue  romaine.  Les  naturels  du  pays  lu 
cuifent  avec  le  ris ,  lorfqu’il  eft  confit  avec 
le  fel  ou  les  aromates. 
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CCCLXII. 

tlC RIDE  EPINEUSE. 

Picrls  ethioides ,  Linn. 

Hieracium  echioides  capitulis  cardui  bene- 
dicli ,  Pin. 

j  Les  feuilles  de  cette  plante  peuvent  fe 
manger  cuites  comme  celles  d’afperges. 


CCCLXIII. 
PIMPINELLE  BLANCHE. 

Pimpinella  alba. 

Dlàamnus  albus . 

Les  habitans  de  la  Sybérie  mangent  crues 
les  racines  de  cette  plante. 


CCCLXIV. 

PIED  DE  LIEVRE.  ROUGEOLE, 

Trifolium  urvenfe ,  Linn. 

Trifolium  arvenfe  humile  fpbcatum  Jîvt 
lagopus.  Pin. 

On  peut  dans  les  années  de  difette ,  mêler 
la  graine  de  cette  plante  avec  de  bon  grain 
pour  faire  le  pain  ;  elle  y  entre  quelquefois 
naturellement  en  abondance  &  y  donne  une 
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couleur  rougeâtre,  qui  inquiété,  quoique 

nullement  dangereufe. 


CCCLXV. 

PIED  DE  VEAU,  GOUET, 
Arum,  Vaquette,  Fuguciron. 

ClCOTRIN  ,  RACINE  AmiDONNIERE, 

Arum  maculatum ,  Linn. 

Arum  vulgare  non  maculatum ,  Pin. 

Dans  les  temps  de  difette ,  on  a  fait  du 
pain  avec  la  racine  de  cette  plante.  M.  de 
Meftivier  a  fait  voir  depuis  peul’ufage  qu’on 
pouvoitaufli  faire  de  fa  graine  pour  du  pain. 

CCCLXVI. 

PIMENT,  PIMENT  FEMELLE. 
Piment  masle  .  Piment  royal  ,  Gale. 

Myrica  gale ,  Linn. 

Rhus  Myrtifolia  belgica,  Pin. 

ï.  Bauhin  rapporte  que  de  fon  temps  on 
le  mettoit  dans  la  bierre  au  lieu  de  houblon; 
les  PayfanS  de  la  Suede  l’employent  encore 
à  cet  ufage. 
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C  C  C  L  X  V  I  I. 

pimprenelle. 

Petite  Pimprenelle. 
Poterium  fanguiforba ,  Linn. 

Pimpinella  fanguiforba  minor  hirfuta , 

Pin. 

La  pimprenelle  eft  la  fourniture  des  fa- 
lades  cnampêtres  ;  la  culture  l’a  rendue  plus 
agréable. 


CCCLXVIII. 

PIN,  PIN  SAUVAGE,  PINIER. 

P  inus  fylveftris ,  Linn.  &  Pin. 

Dans  le  Nord  les  enfans  mangent  fa  fe- 
tonde  écorce.  Les  Dalicartiens  en  font  du 
pain  ,  en  la  grillant  légèrement  ;  ils  tirent 
aufli  de  l’eau-de-vie  de  fes  jeunes  poulies. 
On  mange  les  amandes  de  pin  cultivé ,  on 
en  fait  des  émulfions ,  des  dragées ,  &  on  en 
tire  par  expreflion  une  huile  aufli  bonne 
que  celle  des  noifettes.  L’aubier  mou  de  cet 
arbre  fournit  au  printemps,  en  Suede,  un 
ntets  qu’on  dit  très  délicat. 

Pignons  en  dragées. 

i.  Les  Confifeurs  couvrent  les  pignons 


po  P  I  S 

de  fucre  après  les  avoir  laifiez  quelque  temps 
enveloppés  dans  du  (on  chaud,  afin  de  les 
dégraiffer  ;  ce  font  les  pignons  en  dragées 
qui  n’ont  rien  de  mal  faifant. 

CCCLXIX. 
PISSENLIT,  DENT  DE  LYON. 

Lcontodon  taraxacum,  Linn. 

Dens  leonïs  laùore  folio ,  Pin. 

On  mange  au  printemps  les  feuilles  de 
piflenlit  en  falade. 


CCCLXX. 

PISTACHIER. 

Thercbinthus  indica  thcophrajli ,  piftachia 
diofeoridis y  Tour, 

Pijlacia  vera ,  Linn. 

Les  piftaches  font  fort  nourrilïàntes,  on 
a  coutume  de  les  mêler  parmi  les  chofes  que 
l’on  fert  au  deflert ,  fur-tout  dans  les  crcmes. 
Les  Confifeurs  les  couvrent  de  fucre ,  pour 
■  faire  ce  qu’on  appelle  piftaches  en  dragées. 

Crème  de  Piftaches. 

I.  Echaudez  vos  piftaches,  &  pilez -les 
avec  de  l’écorce  de  citron  confit  &  de  citron 
verd  ;  délayez  deux  pincées  de  farine  avec 
trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  &  du  fucre  à 
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proportion;  verfez  defiiis  peu  à  peu  une 
chopine  au  moins  de  bon  lait  ;  mettez-y  vos' 
piftaches  ;  paflez  le  tout  deux  ou  trois  fois  à 
l’étamine,  &  faites  cuire  comme  les  autres 
Crèmes.  Dreflèz  celle-ci  dans  un  plat,  &  fer- 
Vez-la  froide;  on  peut  la  fervir  chaude  en 
y  faifant  une  glace  blanche  qu’on  fait  fécher 
au  four. 

Orgeat  de  Piftaches. 

2.  Vous  prenez  un  quarteron  de  piftaches 
que  vous  échaudez  ;  mettez-les  dans  un  mor* 
tier  avec  un  quarteron ,  moitié  de  graine  de 
concombre  &  moitié  de  graine  de  melon  ; 
pilez  le  tout  enfemble  en  l’arrofant  de  temps 
en  temps  avec  une  demie-cuillerée  d’eau , 
Pour  empêcher  qu’elles  ne  tournent  en 
huile  ;  vous  les  retirez  enfuite  dans  une  ter- 
rWe  pour  les  délayer  avec  trois  chopînes 
d’eau  ;  paflez-les  plufieurs  fois  dans  une  éta¬ 
mine,  en  bourrant  avec  une  cuillier  ;  lors¬ 
qu’elles  feront  paflees  ,  vous  y  mettrez  un 
Peu  plus  d’un  quarteron  de  lucre  avec  le 
jus  d’un  citron  ;  mêlez  le  tout  enfemble ,  & 
repaflez-le  dans  une  ferviette  avant  que  de 
lettre  rafraîchir. 

Meringues  de  Pijlaches. 

Prenez  une  poignée  ou  deux  de  pif- 
^ches  &  les  échaudez  ;  quand  vous  aurez 
Guetté  vos  blancs  d’œufs ,  &  que  vous  y 
aUrez  mis  &  battu  enfemble  du  fucre  fin , 
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mettez-y  vos  piftaches  bien  e'gouttéesde  leur 
eau,  avec  la  cuillier  à'  bouché  ;  formez  les 
meringues  de  la  grofleur  que  vous  voulez, 
&  les  glacez  de  la  belle  maniéré;  fi  on  ne 
veut  pas  les  glacer,  elles  referont  blanches 
comme  du  papier  ;  elles-  fervent  pour  gar¬ 
nir  toutes  fortes  de  tourtes  d’entremets, 
principalement  des  tourtes  de  maflèpain. 

Tourtes  de  Piftaches, 

4.  Amandez  un  quarteron  de  piftaches , 
mettez-les  égoutter  St,  les  pilez  dans  le  mor¬ 
tier  ;  étant  pilées ,  mettez-y  un  morceau  de 
beufre  frais  de  la  grofleur  d’un  œuf,  une 
écorce  de  citron  verte  confite ,  deux  jaunes 
d’œufs  frais  ;  prenez  une  demi-cuillerée  de 
farine  de  riz ,  mettez-Ia  dans  une  cafleroie  St 
délayez-la  avec  un  demi-feprier  de  crème 
douce  peu  à  peu  ;  mettez  -  y  deux  jaunes 
d’œufs  frais ,  un  peu  de  fel ,  du  fucre  à  pro¬ 
portion  ;  faites  cuire  la  creme  fur  un  four¬ 
neau  ;  étant  cuite ,  ôtez  les  piftaches  du  mor* 
.  tier  &  les  délayez  avec  la  crème  ;  laiflez-13 
refroidir;  fi  elle  cft  de  bon  goût ,  faites  une 
abaifle  de  pâte  feuilletée,  &  enfoncez  la  tour¬ 
tière  que  vous  voulez  faire;  vuidez-y  I3 
pâte  de  piftaches ,  &  l’étendez  avec  une 
cuillier  par  tout;  faites-y  des  façons  defl"'lS 
avec  des  bandes  de  feuilletage  &  une  bor- 
.dure  autour;  mettez-la  cuire  au  four  oü 
fous  un  couvercle  ;  étant  cuite ,  tirez-la  St 
la  glacez ,  fervez-la  chaudement. 

Tartelettes 
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Tartelettes  de  Piftaches. 

y.  Les  tartelettes  de  piftaches  fe  font  de 
la  même  pâte  que  les  tourtes.  Il  faut  faire 
des  petites  abaifles  de  pâte  feuilletée ,  enfon¬ 
cer  des  moules  de  petits  pâtés  &  mettre  de¬ 
dans  une  cuillerée  de  pâte  de  piftaches; 
faites-les  enfuite  cuire  au  four  ou  dans  une 
tQürtiere,  ou  fous  un  couvercle.  Etant 
cuites ,  tirez-les ,  &  les  glacez  de  la  même 
Manière  que  la  tourte,  &  les  fervez  pour  un 
plat  ou  pour  garniture. 

jCrême  de  Piftaches  grillées, 

<5.  Faites-la  comme  il  eft  dit  n°,  i ,  & 
tiflolez-la  ;  quand  elle  commencera  à  s’at¬ 
tacher  ,  remuez  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  pris 
Conlîftence;  dreffez-la  dans  un  plat  &  unit 
fez- la  bien;  faites-la  rifloler  à  petit  feu  & 
laiflèz-la  s’attacher  au  fond  du  plat,  râpez 
du  fucre  par  deflus ,  glacez-la  avec  la  pelle 
rouge  &  lervez  chaudement. 

Majfepains  de  Piftaches  en  joyaux. 

7.  Echaudez  une  demi-livre  de  piftaches, 
que  vous  mettez  dans  un  mortier  &  que  vous 
pilez  très-fort ,  en  les  arrofant  avec  -un  peu 
d’eau  de  fleurs  d’orange;  mettez-les  dans 
Jtne  poêle  avec  fix  onces  de  fucre  en  poudre; 
faites-les  detfeçher  fur  un  très-petit  feu ,  juf- 
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qu’a  ce  qu’elles  ne  fe  collent  point  après  les 
doigts  ;  vous  les  mettez  fur  du  papier  avec 
du  lucre  fin  deflous;  à  mefure  que  vous  l’a- 
batrez  avec  le  rouleau ,  vous  y  jettez  un  peu 
de  fucre  fin  mêlé  d’un  quart  de  farine,  pour 
que  la  pâce  ne  fe  colle  point  après  le  papier  ; 
coupez-en  des  filets  de  longueur  d’un  demi 
doigt,  pour  en  former  des  cercles  autour  en 
forme  d’un  petit  mariche  de  couteau  bien 
rond,  en  pinçant  les  deux  bouts ,  pour  les 
faire  tenir  enfemble  ;  lorfque  vous  avez  for¬ 
mé  tous  cescerclesou  joyaux,  vousles  trem¬ 
pez  dans  une  marmelade  de  confiture  dé¬ 
layée  avec  un  peu  de  blanc  d’ceufj  mettez- 
les  à  mefure  dans  du  fucre  fin  pour  les  rou¬ 
ler  dedans ,  &  drefièz-les  fur  des  feuilles  de 
cuivre,  pour  les  mettre  cuire  dans  un  four 
doux. 

Ma.Jfepa.ins  ordinaires  de  Pijlaches. 

8.  Echaudez  une  livre  de  piftaches ,  jet- 
tez-les  dans  de  l’eau  fraîche  ,  égouttez-les , 
&  vous  les  pilerez  bien  dans  un  mortier  ; 
faites  cuire  trois  quarterons  de  fucre  à  la 
plume  &  mettez-y  vos  piftaches  ;  deflechez 
la  pâte  à  petit  feu ,  tirez-la  de  la  poêle  & 
faites-la  refroidir  fur  une  planche  ;  mettez 
un  peu  de  fucre  en  poudre  par  deffus ,  & 
quand  elle  fera  froide ,  vous  en  ferez  une 
abaifle  avec  un  rouleau  ;  vous  la  découpe¬ 
rez  avec  des  moules-  de  fer  blanc  façonnés 
ou  unis ,  ou  vous  ne  les  ferez  cuire  que 
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d’un  côté  à  petit  feu;  quand  ils  feront  cuit* 
d’un  côté ,  vous  les  laiflerez  refroidir  ;  vous 
ferez  une  glace  royale  d’un  blanc  d’œuf 
frais  &  de  l’eau  de  fleurs  d’orange  ;  vous  les 
glacerez  du  côté  qu’ils  ne  font  pas  cuits,  & 
vous  les  ferez  cuire  à  petit  feu. 

Pijlaches  à  la fleurs  if  Orange , 

9.  Faites  tremper  deux  gros  de  gomme 
adraganthe ,  avec  deux  cuillerées  d’eau  de 
fleurs  d’orange  &  un  demi  verre  d’eau  ;  lorf- 
qu’elle  eft  fondue ,  vous  la  paflfez  dans  un 
linge  en  la  prelfant  fort;  vous  avez  un  quar¬ 
teron  de  piftaches  échaudées  &  pilées  très- 
fin  dans  un  mortier  ;  lorfqu’elles  font  pilées, 
mette z- y  votre  eau  gommée  avec  du  fucre 
fin  ,  pilez  le  tout  ensemble  en  y  ajoutant  du 
fucre  fin ,  jufqu’à  ce  que  cela  forme  une 
pâte  maniable,  que  vous  mettez  fur  une 
table  pour  en  prendre  de  petits  morceaux 
égaux ,  que  vous  roulez  dans  les  mains ,  8f 
vous  en  formez  des  efpeces  d’amandes  que 
vous  mettez  à  mefùre  lur  des  feuilles  de  pa¬ 
pier  blanc,  pour  lés  faire  cuire  dans  un  four 
ttèsdoux. 

Lait  de  Pijlaches.  : 

10.  Echaudez  un  quarteron  de  piftaches, 
que  vous  pilez  très  fin ,  en  les  arrofant  de 
temps  en  temps  avec  une  cuillerée  dé  fait  & 
quelques  gouttes  d’eau  de  fleurs  d’orange  ; 
faites  bouillir  une  cbopine  de  crème  avec 
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un  dcmi-feptîer  de  lait  &  environ  un  quarte¬ 
ron  de  fucre  ;  laiflez  réduire  à  un  tiers  ;  vous 
l’ôtez  enfuite  du  feu ,  pour  y  délayer  les 
piftaches  que  vous  paflez  à  plufieurs  fois 
dans  une  ferviette. 

Bif cuits  de  Vijlach.es. 

il.  Prenez  une  demie-livre  de  Piftaches 
bien  vertes  &  deux  douzaines  d’amandes 
doucgs ,  échaudez-les  &  paflèz  les  à  l’eau 
fraîche ,  tirez-les  fur  une*  ferviette  pour  .les 
efluyer,  &  pilez-les  dans  un  mortier  avec 
un  morceau  d’écorce  de  cirron  verd  &  une 
rapure  de  eitron  ;  fouettez  huit  blancs  d’œufs 
en  neige,  mettez-y  trois  jaunes  d’œufs,  une 
demie-livre  do  fucre  en  poudre  &  une  petite 
cuillerée  de  farine  ;  jettez  le  tout  dans  un 
mortier ,  &  après  l’avoir  bien  délayé ,  dref- 
fez  vos  bifcuits  dans  des  moules  ae  papier 
quarré;  glacez-les  &  faites-les  cuire  de  même 
que  ceux  d’amandes, 

Conferve  de  Pijlaches. 

ix.  Echaudez  une  once  de  piftaches  de 
la  même  façon  que  les  amandes  ;  lorfque 
vous  les  aurez  égouttées ,  pilez-les  très-fin , 
&  paflèz-les  au  tamis  pour  les  mettre  dans 
une  demie-livre  de  fucre  cuit  à  la  petite 
plume  î  après  l’avoir  ôté  du  feu ,  remuez  les 
piftaches  dans  le  fucre  pour  les  bien  mêler 
enfemble;  drelTez  votre  conferve  dans  un 
moule  de  papier  ;  quand  elle  fera  froide, 
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vous  la  couperez  par  tablettes  â  votre 
ufage. 

Diablotins  aux  Pijlaches. 

13.  Vous  les  faites  comme  les  diablotin« 
au  chocolat,  (voyez  art.  cachou)  avec 
çette  différence ,  que  vous  mettez  dans  le 
milieu  une  piftache  entière ,  émondée  de  fa 
peau;  roulez  les  diablotins  dans  les  mains 
pour  leur  donner  la  figure  d’une  petite  olive; 
Vous  les  roulez  enfuite  dans  de  la  nompa- 
reille  blanche ,  &  vous  les  faites  fécher  à  l’é¬ 
tuve. 

Fromage  de  Pijlaches. 

14.  Pour  une  pinte  de  crème  qui  doit  aller 
fur  le  feu ,  prenez  fix  onces  de  piftaches , 
que  vous  échaudez  &  émondez  ;  il  faut  les 
piler  très-fin  &  les  paffer  au  travers  d?utt 
tamis  à  plufieurs  reprifes,  afin  de  n’en  point 
perdre  ;  vous  les  délayerez  dans  la  crème 
aptes  que  vous  lui  aurez  donné  un  bouillon? 
Vous  la  remettrez  fur  le  feu ,  en  la  remuant 
toujours  pendant  trois  ou  quatre  bouillons; 
vous  y  mettrez  environ  une  bonne  demie-, 
livre  de  fucre  &  une  cuillerée  d’eau  de  fleurs 
d’orange  ;  vous  mettrez  enfuite  votre  crème 
dans  une  falbotiere  pour  la  faire  prendre  à 
la  glace,  &  vous  la  finirez  de  la  même  façon 
que  celui  à  la  crème. 
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Gâteau  de  Pifiaches. 

iy.  On  prend  une  livre  de  fucre  en 
poudre  ,  une  demie-livre  de  piftaches  mon¬ 
dées  ,  pour  deux  fols  de  gomme  adraganthe 
fondue  dans  de  l’eau ,  pilez  bien  le  tout  en- 
fgmble  &  ajoutez-y  quelques  gouttes  d’eau 
odoriférante  ;  quand  le  tout  eft  bien  pilé , 
maniez  la  pâte  fur  une  table;  forthez-en  vos 
gâtéaux  de  telle  maniéré  &  de  telle  figure 
qu’il  vous  plaira;  dreflfez-les  fur  une  feuille 
de  papiet  &  faices-leS  cuire  au  four. 

Pijîachei  filées .' 

16.  Echaudez  un  demi-quarteron  de  pif¬ 
taches  ,  que  vous  couperez  par  petits  filets  ; 
elfuyez-les  avec  un  linge.  &  femez-les  fur 
dus  feuilles  de  cuivre  frottées  légèrement  de 
bonne  huile  d’olives;  vous  avez  un  fucre 
cuit  au  caramel,  que  vous  tenez  chaude¬ 
ment  pour  qu’il  ne  fe  prenne  pas  ;  prenez- 
çn  avec  deux  fourchettes  que  vous  filez  à 
me  fur  e  fut  tous  les  filets  de  piftaches  ,  en 
laiflânc  des  vuides  entre  ;  vous  retournez  vos 
piftaches  fur  uhe  autre  feuille  de  cuivre  auflï 
frottée  d’huile  ,  pour'en  faire  autant  qu’au 
côté  précédent ,  en  prenant  garde  de  les 
rop  charger  de  fucre  en  les  filant. 

Piflaches  en  fur  tout. 

17.  Prenez  la  quantité  de  piftaches  qu’il 
vous  plaira,  caffez-les  &  mettez-les  à  la 
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praline,  c’eft-à-dire,  lorfque  le  fucre  eft 
cuir  à  la  plume;  vous  les  jettez  dedans,  & 
quand  .elles  auront  été  un  moment  fur  le 
feu ,  vous  les  retirerez  &  vous  les  remuerez 
bien  avéo  la  gâche  jufqu’à  ce  que  les  pif- 
taches  foient  toutes  couvertes  ;  il  ne  les  mut 
pas  mettre  fur  le  feu ,  mais  vous  battrez  un 
blanc  d’œuf  avec  une  cuillier,  &  vous  y 
mettrez  tremper  un  peu  d’eau  de  fleurs 
d’orange  &  vous  tremperez  vos  piftaches  ; 
enfuite  vous  les  ôterez  &  vous  les  jetterez 
dans  le  fucre  en  poudre  bien  feche,  puis 
vous  lès  rangerez  fur  du  papier  blanc  ;  vous 
mettrez  au  four  &  vous  les  ferez  cuire  len¬ 
tement avec  peu  de  feu  deflous  &  un  peu 
plus  demis  ;  quand  elles  feront  affez  cuites 
&  qu’elles  auront  affez  de  couleur,  vous  les 
tirerez  du  four  &  vous  les  mettrez  à  l’étuve 
pour  qu’elles  s’entretiennent  feches. 

Pijlaches  en  Olives. 

18.  Prenez  des  piftaches  que  vous  émon¬ 
dez  ,  jettez-les  à  mefure  dans  l’eau  fraîche , 
retirez-les  &  effuyez- les  pour  les  piler  très- 
fin  dans  un  mortier;  mettez-les  dans  une 
poêle  avec  la  moitié  pefant  de  fucre  en 
poudre  de  ce  que  vous  avez  de  piftaches  ; 
faites  les  deffécher  au  feu ,  jufqu’à  ce  qne  la 
pâte  ne  fe  colle  plus  après  les  doigts  ;  vous 
les  retirez  enfuite  de  la  poêle  pour  les  met¬ 
tre  fur  du  papier  avec  du  fucre  en  poudre , 
vous  en  prendrez  depetits  morceaux  que  vous 
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roulerez  dans  vos  mains  pour  leur  donner 
la  forme  d’olives  ;  mettez  à  chacun  un  petit 
bâton  pour  pouvoir  les  tremper  dans  un 
fucre  au  caramel  ;  vous  les  drelTez  fur  un 
clayon  ,  en  mettant  les  petits  bâtons  dans  la 
maille  du  clayon  ,  afin  que  le  caramel  puifle 
féèher  en  l’air ,  &  yous  les  drefterez  fur  une 
afliette  de  porcelaine  garnie  d’un  rond  de 
papier  découpé. 

Conferve  de  Pifiach.es. 

ip.  Echaudez  une  once  de  piftaches,  de 
la  même  façon  que  les  amendes  ;  lorfque 
vous  les  aurez  égouttez ,  pilez-les  très -fin  & 
paffez-les  au  tamis  pour  les  mettre  dans  une 
demi-livre  de  fucre  cuit  à  la  petite  plume  ; 
après  l’avoir  ôté  du  feu ,  remuez  les  pifta- 
ches  dans  le  fucre  pour  les  bien  mêler  en- 
femble;  dreftez  votre  conferve  dans  un 
moule  de  papier,  quand  elle  fera  froide, 
vous  la  couperez  par  tablettes  à  votre  ufage. 

Dragees  de  Pifiaches . 

20.  Echaudez  des  piftaches,  que  vous 
faites  enfuite  fécher  à  l’étuve  ;  fi  vous  n’en 
faites  qu’une  livre,  vous  les  mettrez  dans 
une  poêle  à  provifion  avec  un  fucre  gommé, 
que  vous  faites  avec  un  peu  de  gomme  ara¬ 
bique  fondue  dans  très-peu  d’eau,  &  que  vous 
mêlez  avec  du  fucre  cuit  à  lifté  ;  faites  aller 
votre  poêle  fur  un  moyen  feu ,  en  la  re¬ 
muant  toujours  pour  que  les  piftaches  pren- 
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lient  fucre  également  ;  lorfqu’elles  commen¬ 
ceront  à  fécher ,  vous  remettrez  un  peu  de 
ce  même  fucre  pour  leur  donner  encore 
une  couche  ou  deux  de  cette  même  façon  ; 
vous  continuez  enfuite  toujours  à  les  re¬ 
muer,  en  leur  donnant  encore  cinq  ou  fix 
couches  avec  un  autre  fucre  au  lifle  où  il 
n  y  a  point  de  gomme,  jufqu’à  ce  que  vous 
voyiez  qu’elles  en  ayent  aflèz  à  la  derniere 
couche,  vous  les  ôterez  de  la  poëjp  pour 
les  bien  efluyer;  remettez-y  le?  piftaches 
avec  du  fucre  au  lifle ,  vous  les  remuez 
fortement  fur  la  fin  fans  les  faire  fauter; lorf¬ 
qu’elles  feront  bien  li fiées ,  vous  achève¬ 
rez  de  les  féclher  à  l’étuve. 


C  C  C  L  X  X  I. 

PISTACHES  DE  TERRE. 

Ynichi ,  Mani,  Araquidan, 

On  mange  le  fruit  de  cette  plante  cuit  au 
defiert,  car  quand  on  le  mange  crud  ,  il  fait 
mal  à  la  tête  ;  les  Indiens  du  Pérou  le  font 
cuire  avec  du  miel  &  en  font  des  gâteaux 
d’un  goût  aflèz  agréable. 
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CCCLXXII. 

PLANE,  ERABLE  PLANE, 

F  AUX  SvCOMORE. 

Acer  platanoides  ,  Linn. 

Acer  major  y  Cam. 

Cet  arbre ,  lorfqu’il  eft  blefle  vers  l’équi¬ 
noxe  du  printeitfps ,  reprend  une  feve  abon¬ 
dante;  on  pourroit  en  faire  du  fucre,  comme 
on  en  fait  en  Canada  &vec  celle  de  l’Erable 
rouge. 

CCCLXXII  I. 

PLANTANO. 

C’eft  un  arbre  des  Ifles  de  Canarie ,  fes 
fruits  font  à  peu  près  de  la  forme  des  con¬ 
combres,  mais  plus  gros;  dans  leur  matu¬ 
rité  leur  écorce  eft  noire ,  mais  l’intérieur 
du  fruit  eft  d’un  beau  jaune  doré,  &  le 
goût  eft  fi  exquis ,  que  l’on  peut  dire  qu’il 
n’y  a  point  .de  confiture  fi  délicieufe. 

CCCLXXIV. 

PLAQUEMINIER. 

Guiacanafeu  pishanunvirginiamm  Park. 

A  la  Louifiane  on  mange  le  fruit  des  pla- 
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queminiers  quand  il  eft  mol ,  comme  des 
nefles  ;  on  fe  fert  de  la  pulpe  pour  faire  des 
efpeces  de  galettes  fort  minces  ,  qui  ont  un 
goût  aflez  agréable  &  qui  arrête  la  diarrhée. 
Pour  faire'ces  galettes,  on  écrafe  les  fruits 
dans  des  tamis  fort  clairs  qui  féparent  la 
chair  de  la  peau  &  des  pépins  ;  la  cnair  étant 
àinfi  réduite  en  bouillie  épaifle  ou  en  pâte , 
on  en  fait  des  pains  longs  d’un  pied  &  demi, 
larges  d’un  pied  &  épais  d’un  doigt,  que 
l’on  met  fécher  au  foleil,  ou  au  feu  fur  un 
£ril  ;  ces  galettes  ont  meilleur  goût  quand 
on  les  a  féché  au  foleil.  Les  fruits  des  plaque- 
miniers  de  la  Louifiane  font  gros  comme 
des  œufs  ;  un  Normand  qui  alla  dans  ce 
pays ,  parvint  à  faire  du  bon  cidre  avec  ce 
fruit. 

C  C  C  L  X  X  V. 
POIREAU, PORREAU. 

Porrum  commune  capitatum ,  Pin . 

SÎ Ilium  porrum ,  Linn. 

On  employé  unxquaçnent  le  poireau 
dans  les  foupes  &  même  très-communément; 
on  en  mêle  aulli  dans  les  purées  de  pois  & 
les  étuvés. 


CCCLXXVI. 
POIRIER,  POIRIER  SAUVAGE. 

Pyrus  communis ,  Linn. 

Pyrus ,  Tour. 

On  fait  avec  les  poires  fauvages ,  le  cidre 
nommé  poiré,  qui  eft  une  bonne  boifl'on  ; 
dont  on  tire  du  Vinaigre  &  de  l’eau-de-  vie  ; 
il  y  a  quelques  poires  moins  acerbes  qu’on 
peut  faire  entrer-dans  le  railïné  &  manger 
en  compote  ,  cuites  au  feu  ,  au  four  &  fous 
la  cendre ,  ou  rocme  crues  ;  mais  les  bon¬ 
nes  poires  à  couteau  font  dues  à  la  culture  ; 
oh  fait  de  fort  bon  vinaigre  avec  la  feve  du 
poirier  tirée  par  incifion. 

Compote  de  poires  i  la  Cardinale. 

i  .•  Prenez  quatre  groflès  poires  à  cuire , 
coupez-les  par  quartiers  &  les  pelez  propre¬ 
ment  ,  ôtez-en  les  cœurs  ;  mettez  les  poires 
dans  un  pot  de  terre  bien  propre  &  bien  cou¬ 
vert  ,  avec  un  quarteron  de  lucre ,  un  verre 
d’eau ,  deux  clous  de  girofle,  un  petit  mor¬ 
ceau  de  canelle  ;  faites  cuire  votre  compote 
à  petit  feu ,  pour  qu’elle  bouille  plus  douce¬ 
ment;  lorfqu’elle  fera  à  moitié  cuite,  vous 
y  mettrez  un  verre  de  bon  vin  rouge ,  vous 
continuerez  aies  faire  cuire  jufqu’à  ce  qu’elles 
fléchilfent  fous  les  doigts,  vous  les  dreflèrez 
dans  le  compotier  &  le  fyrop  pardeflus  pour 
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les  fervif  chaudement;  il  ne  faut  que  très- 
peu  de  fyrop  pour  cette  compote,  s’il  y  en 
avoittrop,  onleferoit  réduire  fur  Je  feu, 
pour  qu’il  n’en  refte  feulement  que  ce  qu’il 
en  faut  pour  arrofer  les  poires;  fi  vous  vou¬ 
lez  faire  des  compotes  de  poires  entières 
avec  leur  peau ,  vous  en  prenez  de  moyen¬ 
nes  &  vous  les  faites  cuire  de  la  même  fa¬ 
çon. 

Poires  tapées, 

2.  Vous  prenez  de  bonnes  poires,  vous 
choifilfeZ  par  préférence  celles  qui  ont  une 
eau  fucrée,  vous  les  mettez  fur  des  claies 
pour  les  faires  fécher  au  four;  quand  elles 
iont  à  demi-feches ,  vous  les  applatiflèz 
avec  la  main  &  vous  les  remettez  au  four 
pour  achever  de  les  fécher  ;  vous  les  con- 
fervez  ainfi  fort  long-tems  &  vous  les  ren¬ 
dez  par  là  propres  à  être  tranfportées  fort 
loin ,  cette  méthode  eft  la  plus  commune. 
La  meilleure  pour  être  fervie  fur  les  bonnes 
tables,  eft  de  les  confire  atrfec;  avant  que 
de  les  mettre  fécher  à  l’étuve,  vous  les  ta¬ 
pez  pour  les  rendre  plates. 

Poires  Je  'Roujfelet  à  C  eau-de-vie. 

3.  Vous  choififlèz  des  poires  qui  ne  foient 
pas  encore tout-à-fait  mûres,  vous  avez  en 
«îême-tems  de  l’eau  qui  bouille  dans  une 
grande  poêle  fur  le  feu ,  vous  piquez  vos 
Poires  avec  une  groffe  épingle  ;  quand  elles 


S2Ô  P  O  I 

ie  feront  toutes ,  vous  les  mettrez  dans  de 
l’eau  bouillante  pour  les  faire  blanchir ,  ce 
que  vous  connoïtrez  ,  lorfqu’elles  feront  un 
peu  molettes;  vous  les  mettrez  pour  lors 
dans  de  l’eau  fraîche  &  vous  les  pèlerez  pro¬ 
prement;  à  mefure  que  vous  les  jetterez 
dans  de  l’autre  eau ,  vous  aurez  tout  prêt  le 
jus  de  deux  citrons  pour  pouvoir  les  en¬ 
tretenir  blanches;  vous  les  tirez  enfuite  de 
l’eau  &  vous  les  mettez  au  fucre  clarifié  ; 
vous  leur  y  faites  prendre  fept  ou  huit  bouil¬ 
lons  couverts  ,  après  quoi  vous  les  ôtez  de 
deflus  le  feu  ;  vous  les  écumez  Si  vous  les 
jettez  dans  une  terrine  ;  vous  les  y  laiflez 
jufqu’au  lendemain ,  que  vous  leur  donnez 
encore  huit  ou  dix  bouillons  à  grand  feu  ; 
vous  les  écumez ,  vous  les  lailïez  refroidir , 
&  vous  les  mettez  dans  des  bouteilles  avec  ' 
ipoitie  fyrop  &  moitié  eau-de-vie  ;  vous  bou¬ 
chez  bien  les  bouteilles  ;  on  ne  détermine 
pas  la  quantité  de  fucre ,  il  faut  fe  régler  la 
delfus  fur  la  quantité  de  frujt  que  l’on  a  à 
confire;  il  faut'quc  le  fruit  baigne  dans  le 
fucre  pour  être  bien  nourris. 

Poires  à  la  cloche. 

4.  Vous  prenez  des  poires  qu’on  nomme 
certeau  ,  des  poires  de  livres  Si  quelques- 
autres,  vous  les  pelez  &  vous  les  coupez 
par  quartiers ,  vous  les  faites  cuire  dans  un 
vaifleau  de  terre  ou  de  çuivre  rouge  propre 
à  cela ,  avec  de  l’eau  du  fucre ,  de  la  can- 
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«lelle  &  du  girofle,  fi  vous  le  jugez  à  propos, 
Un  quarteron  de  fucre  ou  un  peu  plus  doit 
Suffire  pour  une’  livre  de  poire  ;  à  l’égard 
de  l’eau  il  n’en  faut  uniquement  que  pour 
les  faire  baigner  ;  vous  les  faites  cuire  à  pe¬ 
tit  feu ,  &  vers  le  milieu  de  la  cuiffon  ,  vous 
y  ajoutez  un  demi  verre  de  vin  rouge  ;  vous 
tenez  votre  pot  bien  bouché  &  vou^emuez 
Votre  fruit  de  tems  en  téms ,  de  peur  qu’il 
ne  s’attache  au  fond  étant  cuit;  vous  dref- 
fez  votre  compote  &  vous  verfez  le  fyrop 
par  defliis  .  s’il  ne  s’y  en  trouve  que  oe  qu?il 
f n  faut ,  autrement  vous  le  faites  cuire  & 
confommer  doucement,  parce  qu’il  n’en 
faut  pas  beaucoup. 

Clarcquets  de  Poires. 

y.  Prenez  des  poires  mûres  de  celles  que 
.Vous  jugerez  à  propos ,  pourvu  quelles 
Soient  bonnes  >  pelez-les  &  les  coupez  par 
morceaux  pour  les  mettre  dans  une  poêle 
avec  deux  ou  trois  zeftes  de  citrons  & 
deux  verres  d’eau  ;  vous  les  faites  bouillir 
fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  en  mar¬ 
melade  ;  vous  les  mettez  pour  lors  fur  un 
tamis ,  pour  en  tirer  le  plus  de  jus  que  vous 
•Pourrez  ;  pour  unechopine  de  ce  jus,  vous 
faites  cuire  une  livre  de  fucre  au  cafle. 
Vous  y  mettez  le  jus  de  poires  pour  la  faire 
bouillir  jufqu’à  ce  que  la  gelée  tombe  en 
®ape  de  l’écumoire ,  vous  la  verfez  dans 
des  moules  à  clarequets,  vous  la  mettez  ea< 
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fuite  à  l’étuve  avec  un  feu  modéré,  jufqu’à 
ce  qu’elle  foit  prife;  fi  voys  voulez  en  faire 
de  la  rouge ,  il  ne  faut  mettre  qu’un  verre 
d’eau  pour  faire  la  déco&ion  des  poires , 
&  vons  y  ajoutez  un  verre  de  cochenille 
préparée. 

j Çompote  de  Poires  tf  automne. 

6.  Prenez  des  Poires  jde  beurré,  qui  ne 
foientpas  trop  mûres;  faites-les  blanchir  Sc 

,  mettez-les  dans  de  l’eau  fraîche ,  vous  ferez 
une  eau  de  citron  pour  les  mettre  dedans  ; 
fi  vous  n’avez  pas  de  citron ,  vous  prenez 
du  verjus  ;  vous  parez  proprement  vos 
poires ,  c’eft  ce  qui  fait  la  beauté  d’une 
compote  ;  vous  les  mettrez  dans  du  fucre 
clarifié  pour  leur  donner  trois  ou  quatre 
bouillons  couverts  ;  vous  les  écumez  bien, 
&  vous  les  mettez  dans  une  terrine  que  vous 
couvrez  de  papier  blanc  jufqu’à  ce  que  vous 
les  dreflîez  dans  le  compotier.  La  poire  du 
doyenné  fe  fait  de  même,  avec  cette  diffé¬ 
rence  ,  qu’elle  ne  doit  pas  être  fi  mûre. 

Compote  de  Poires  d’été. 

7.  Paflêz  ces  fortes  de  poires  à  l’eau  fur 
le  feu  pour  les  faire  blanchir  ,  vous  les 
choifirez  un  peu  molettes ,  vous  les  pique¬ 
rez  par  la  tête  avec  un.  piquoir ,  &  cette  pi- 
quûre  doit  pénétrer  jufqu’au  cceur;  étant 
blanchies ,  rafraîchiflez  les  &  pele2-les  en  les 
jettant  à  mefure  dans  de  l’eau  ;  vous  clari¬ 
fierez 


fierez  du  fucre  pour  les  y  mettre,  y  ayant 
ajouté  un  peu  d’eau  pour  le  décuire;  fi  elles 
font  grofles ,  vous  pouvez  les  couper  par 
moitié  ou  par  quartiers;  vous  les  ferez  frémir 
dans  le  fucre ;enfuite  vous  leur  laiflerez  jetter 
l’eau ,  après  quoi  vous  les  ferez  bouillir  jufi 
qu’à  ce  qu’elles  n’écument  plus,  &  votre 
compote  fera  faite  ;  un  quarteron  de  fucre 
peut  fuffire  pour  une  pareille  compote. 
Compote  de  Poires  grillées . 

8.  Prenez  des  poires  de  bon  chrétien,  de 
franc- réal  ou  autres;  ayez  un  fourneau  bien 
allumé,  &  jettez-y  vos  poires  en  les  remuant 
de  tems  en  tems  pour  les  faire  griller  égale¬ 
ment  par  tout  ;  tirez-les  enfuite  &  faites-les 
cuire  dans  une  cendre  chaude  pendant  une 
demie-heure  ou  trois  quarts  d’heure  ;  vous 
les  retirerez  &  les  éplucherez  bien  propre¬ 
ment  ,  &  vous  les  mettrez  au  petit  fucre , 
pour  leur  faire  prendre  fept  ou  huit  bouil¬ 
lons  ;  fi  les  poires  font  grofles ,  on  peut  les 
couper  proprement  par  la  moitié ,  en  leur 
ôtant  les.  coeurs  ;  fi  votre  fruit  n’étoit  pas 
allez  cuit,  vous  pouvez  le  couvrir  d’un  plat 
&  le  laifler  bouillir  à  petit  feu  jufqu’à  ce  que 
vos  poires  foient  bien  mollettes ,  vous  les 
ôtez  enfuite  du  feu  &  vous  les  écumez  pour 
lesdrefler  dans  des  compotiers;  ces  fortes 
de  compotes  fe  fervent  chaudes. 
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Compote  de  Poires  à  la  Provençale. 

9.  Mettez  griller  fur  un  bon  fourneau  des 
poires  à  cuire ,  &  jettez-les  à  mefure  dans  de 
l’eau  pour  leur  ôter  la  peau  ;  après  les  avoir 
bien  lavées  &  fait  égoutter,  coupez-les  en 
deux,  ôtez-en  le  coeur,  mettez-les  dans  une 
poêle  avec  de  l’eau,  du  fucre  &  deux  zeftes 
de  citron,  couvrez  la  poêle  pour  les  faire 
cuire  à  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’elles  fléchiflènt 
fous  les  doigts;  quand  elles  feront  cuites  & 
lefyrop  allez  réduit,  ôtez  les  zeftes  de  ci¬ 
tron  &  fervez  votre  compote  chaudement 
dans  uq  compotier. 

Poires  confites  au  liquide. 

10.  Les  poires  que  l’on  prend  pour  con¬ 
fire  au  liquide ,  doivent  être  d’une  qfpece 
qui  ne  foit  ni  trop  fondante  ni  trop  dure  à 
cuire  ;  celles  qui  font  les  meilleures  &  qui  fe 
fouriennent  mieux,  font  le  rouflelet  &  le 
blanquet  ;  il  faut  préférer  le  premier  pour 
la  bonté  de  fon  goût ,  &  le  dernier  qui  eft 
le  plus  hatif ,  eft  préféré  pour  fa  blancheur; 
après  les  avoir  ainfï  choilies ,  vous  les  pi¬ 
querez  par  la  tête  jufqu’au  cœur ,  &  vous 
les  mettrez  enfuite  dans  de  l’eau  bouillante 
pour. les  faire  blanchir ,  jufqu’à  ce  qu’elles 
commencent  un  peu  à  fléchir  fous  les  doigts; 
vousies  mettez  alors  dans  l’eau  fraîche  pour 
les  peler  proprement ,  &  vous  les  jettez  à 
mefure  dans  de  l’autre  eau  ;  vous  prenez  au- 
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tant  pefant  de  fucre  que  vous  avez.de  poire. 
Vous  le  faites  clarifier  &  vous  y  mettez  votre 
fruit  pour  le  faire  cuire  environ  une  tren¬ 
taine  de  bouillons ,  vous  les  ôtez  du  feu  pour 
les  mettre  dans  üne'terrine ,  vous  les  y  laif- 
fez  vingt- quatre  heures  ;  vous  les  mettez  en- 
fuite  égoutter  fuftul  tamis  pour  faire  cuire 
le  fucrie  au  liffé;  vous  remettez  ;  les  poires 
dans  le  fyrop  pour  leur  faire  prendre  trois 
ou  quatre  bouillons,  &  vous  les  :lai‘flèz  en¬ 
core  dans  le  fucre;  le  lendemain  vons  les 
remettez  .égoutter  &  vous  faites  recuire  le 
fucre  jufqu’au  peut  perlé ,  après  avoir  remis 
les  poires  dans  le  fucre  pour  ïétir  donner 
deux  bouillons ,  vous  réitérez  la  même 
chofe  jufqu’au  lendemain  que  vous  les  ache¬ 
vez  ;  il  faut  pour  lors  les  retirer  dç  leur  'fy¬ 
rop  pour  les  faire  cuire  au  grand  perlé  ;  vous 
y  remettez  les  poires  pour  achever  .de  j.es 
faire  cuire,  en  leur  donnant  au  moins  huit 
bouillons  jufqu’à  ce  que  le  fucre  fort  au 
grand  perlé;  quand  elles  feront  finies à 
moitié  froides,  mettez -les  dans  ,  les,  pots. 
Toutes  ces  poires  fe  mettent  au  tirage  &  on 
en  fait  des  compotes  pour  l’hiver  ,  en  leur 
faifant  un  petit  fyrop. 

Compote  de  Paires  de  bon  chrétien. 

H.  Ayez  de  belles  poires  de  bon  chré¬ 
tien  ,  coupez-les  en  deux  &  mettez-l.es  dans 
üne  poêle  d’eau  bouillante  ,  partez -les  à 
grand  feu ,  &  quand'elles  feront  molettes 
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voüs  les  tirerez  de  l’eau  &  vous;  les  mettre* 
dans  de  l’.eau  fraîche;  pelez-les  enfuite  pro¬ 
prement  &  mettez  les  à  mefure  dans  de  l’eau 
fraîche ,  vous  en  pefez  quatre  livres  &  vous 
faites  cuire  trois  livres  de  fucre  à  la  plume , 
vous,  £  mettez  vqs.  poires  que  vous  ferez 
cuire  dix  ou  douze  bouillons;  on  peut  y 
faire  cuire  en  même  tems  deux  ou  trois 
tranches  de  citron  &  les  dreffer  dans  un 
compotier. 

Poire f  de  roujfelet  glacées  O  farcies. 

12.  Faites  blanchir  des  poires  de  rouflè- 
let  avec  lçur  peau  jufqu’à  ce  qu’elles  flé- 
chiflent  fous  les  doigts  ,  vous  les  retirez  à 
l’eau  fraîche  pour  leur  ôter  la  peau,  vous 
en  prenez  la  chair  que  vous  paflez  dans  un 
tamis  en  la  preflant  fort  avec  une  fpatule  ,, 
vôiis  mettez  cette  marmelade  dansune  poêle 
pour  Ta  faire  deflecher  fur  le  feu ,  vous  faites 
clarifier  autant  de  fucre  que  vous  avez  de 
marmelade,  vous  le  faites  cuire  à  la  grande 
plume,  vous  mettez  les  poires  dans  le  fucre 
pour  les  bien  mêler  enfemble  ;  lorfque  la 
marmelade  eft  bien  incorporée  avec  le  fucre, 
il  faut  la  mettre  dans  des  moules  à  glace  pour 
la  faire  prendre  à  la  glace;  vous  travaillez 
enfuite  cette  glace  pour  la  mettre  dans  des 
moules  de  plomb  qui  ont  la  figure  de  poires 
de  rouflelet ,  vous  les  enveloppez  de  papier 
&  vous  les  mettez  à  la  glace  pour  leur  don¬ 
ner  une  couleur;  il  faut  prendre  un  peu  de 
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«ochenille  avec  une  plume ,  vous  tâchez 
d’imiter  le  côté  qui  a  été  au  foleil ,  &  pour 
le  refte  vous  employez  de  la  couleur  verte , 
vous  mitigez  ces  deux  couleurs  de  façon 
qu’elles  puiflent  imiter  la  couleur  naturelle. 
Pour  avoir  de  la  couleur  verte,  vous  prenez 
de  la  poirée  bien  verte,  &  vous  n’en  prenez 
que  la  feuille  fans  y  mettre  les  côtes  ,  vous 
la  lavez  bien  &  vous  la  faites  bouillir  deux 
ou  trois  bouillons;  vous  la  tirez  enfuite  & 
Vous  la  mettez  dans  de  l’eau  fraîche  ,  après 
quoi  vous  la  faites  égoutter  &  vous  la  pilez 
dans  un  mortier,  vous  la  prelfez  bien  &  vous 
en  tirez  le  jus ,  vous  le  mettez  dans  Un  plat 
d’argent  fur  le  feu  &  vous  le  faites  réduire  à 
la  moitié ,  vous  avez  ainfi  une  couleur  verte. 

Compote  de  Poires  d'hiver. 

Vous  prenez  des  poires  de  bon  chré¬ 
tien  d’hiver  ou  de  la  virgouleufe ,  vous  les 
faites  blanchir  jufqu’à  ce  qu’elles  commen¬ 
cent  à  fléchir  fous  les  doigts ,  vous  les- reti¬ 
rez  pour  lors  à  l’eau  fraîche  pour  les  mettre 
àmefuredans  une  eau  de  citron,  vous  les 
faites  cuire  dans  un  fucre  clarifié  comme 
toutes  les  compotes. 

Marmelade  de  Poires, 

14.  Vous  faites  blanchir  des  poires  de 
rouflelet  dans  de  l’eau  jufqu’à  ce  qu’elles 
fléchiffent  fous  les  doigts,  vous  les  retirez  à 
l’eau  fraîche  pour  leur  pter  la  peau ,  vous  e« 
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prenez  la  chair  que  vous  mettez  fur  un  ta* 
mis  pour  la  pafler  au  travers ,  en  la  prelTant 
fort  avec  une  fpatule  ;  quand  elle  fera  toute 
paffee,  Vous  la  mettez  dans  une  poêle  pour 
la  faire  deflecher  fur  le  feu ,  vous  faites  cuire 
à  la  grande  plume  autant  pefant  de  fucre  que 
vous  avez  de  poires  defféchées  ,  vous  met¬ 
tez  votre  marmelade  dans  le  fucre  pour  les 
bien  mêler  enfemble,  vous  la  remettez  en- 
fuite  fur  le  feu  feulement  pour  la  faire  fré¬ 
mir,  en  la  remuant  toujours  avec  une  fpa¬ 
tule,  après  quoi  vous  f ôtez  du  feu  ;  lorf- 
qu’elle.  fera  à  demi-froide,  vous  la  mettez 
dans  des  pots  &  vous  jettez  un  peu  de  facre 
fin  par  deflus;  il  ne  faut  les  couvrir  que 
quand  la  marmelade  fera  tout-à-fait’iroide. 

Syrop  de  Poires. 

if.  Ayez  des  poires. bien  fondantes.&  de 
bonigoût,  pelez- les  &  les  coupez  par  mor¬ 
ceaux,  mettez- les  dans  une  poêle  avec  un 
peu  d’eau  &  faites-les  cuire  jufqu’à  ce  qu’el¬ 
les.  foient  en  marmelade ,  mettez-les  fur  un 
tamis  pour  les  faire  égoutter  &  en  tirer  le 
plus  de  jus  que  vous  pourrez;  fur  une  cho- 
pine  de  ce  jus  faites  cuire  à  la  grande  plume 
deux  livres  de  fucre,  mettez -y  le  jus  des 
poires  pour  lui  donner  quelques  bouillons  » 
vous  connoîtrez  qu’il  eft  allez  cuit,  fi ,  en 
prenant  du  fyrop  avec  deux  doigts  &  les 
ouvrant  de  leur  longueur,  il  fe  forme  un  fil 
qui  ne  fe  rompt  pas ,  vous  l’ôtez  du  feu  pour 
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le  mettre  dans  des  bouteilles  quand  il  fera 
prefque  froid;  de  cette  façon  vous  le  con¬ 
serverez  lông-téms ,  fi  vous  ne  la  voulez  gar¬ 
der  qué  quinze  jôurs,  il  faut  y  mettre  la 
moitié  moins  de  fucre. 

Pâte  de  Pommes  &  de  Poires. 

1 6.  Pallez  tous  ces  fruits  à  l’eau  fur  ie  feu, 
&  quand  ils  font  mollets  vous  les  tirez  &  les 
faites  égoutter  ;  vous  les  partez  en  fuite  au 
tamis  &  vous  les  deflechez  en  fuite  fur  le  feu, 
les  remuant  avec  la  fpatule  au  fond  &  au¬ 
tour  de  peur  qu’ils  ne  brûlent.  LorfqUe  votre 
pâte  ne  fait  plus  d’arrcte,  vous  l’ôtez  de 
deflus  le  feu  &  vous  faites  cuire  du  rticre  à 
la  grande  plume  ou  à  carte ,  vous  y  incor¬ 
porez  une  livre  de  fruit  pour  une  livre  de 
lucre ,  étant  bien  mêlés  vous  remettez  votre 
pâte  fur  le  feu  pour  la  faire  frémir ,  &  vous 
la  dreflez  comme  les  autres  avec  /une  cuil- 
lier  fur  des  feuilles  de  fer  blanc ,  des  ardoifes 
ou  dans  des  moules  que  vous  mettez  à  l’é¬ 
tuve  pour  les  fécher. 

Poires  grillées  au  caramel . 

17.  Quand  on  a  des  compotes  blanches 
qui  font  faites  depuis  longl-tems,  on  les  fait 
griller  dans  leur  fyrop  ,  c’eft  à-dire,  on  les 
réduit  au  caramel;  voüsles  mettez  à  cet  effet 
dans  une  poêle  avec  leur  fyrop  pour  les 
faire  bouillir,  quand  le  fyrop  eft  afTez  réduit 
&  qu’il  commence  à  prendre  couleur,  vous 
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tournez  doucement  la  poêle  fur  le  feu  pour 
leur  donner  également  une  couleur  de  ca¬ 
ramel  grife,  vous  aurez  foin  que  le  caramel 
ne  foit  pas.  trop  brûlé,  vous  les  ôtez  enfuite 
du  feu  éc  vous  les  retirez  une  à  une  en  les 
retournant  avec  une  fourchette  dans  le  cara¬ 
mel  pour  les  mettre  fur  une  aflîette;  quand 
vous  voyez  que  votre  caramel  fe  refroidit, 
il  faut  le  remettre  fur  le  feu  jufqu’à  ce  que 
vous  ayez  ôté  les  poires  de  la  poêle ,  vous 
mettez  enfuite  l’affiette  fur  le  feu  pour  faire 
détacher  les  poires  qui  font  collées  lur  l’af¬ 
fiette  ,  vous  prenez  les  poires  avec  une  four¬ 
chette  pour  les  drefler  dans  le  compotier 
comme  on  dreffe  une  compote  à  l’ordinaire, 

Gelt'e  de  Poires. 

ï8.  Prenez  la  quantité  de  poires  que  vous 
jugerez  à  propos,  fuivant  ce  que  vous  vou¬ 
lez  faire  de  gelée  ;  après  les  avoir  pelées , 
vous  les  Coupez,  par  morceaux  &  vous  les 
mettez  dans  une  poêle  avec  un  peu  d’eau 
pour  les  faire  bouillir  jufqu’à  ce  quelles 
viennent  en  marmelade,  vous  les  mettez  fur 
un  tamis  fin  pour  faire  paffer  au  travers  le 
plus  de  jus  que  vq.us  pourrez;  fur  une  cho- 
pine  de  ce  jus  vous  faites  cuire  une  livre  de 
lucre  au  calTé,  vous  y  mettez  le  jus  de  poires 
pour  lui  faire  faire  quelques  bouillons  avec 
le  fucre  ;  vous  connoîtrez  que  votre  gelée 
eft  faite ,  lorfqu’en  la  levant  avec  l’écumoire 
elle  tombe  en  nape,  ôtez-la  du  feu  pour  la 
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mettre  dans  les  pots,  vous  ne  les  couvrirez 
que  quand  ils  feront  tout  à  fait  froids. 

Marmelade  de  Poires  de  roujfelet , 

ip.  Vous  paflèz  vos  poires  à  l’eau  fur  lé 
feu,  &  quand  elles  font  bien  mollettes,  vous 
fes  tirez  &  vous  les  mettez  dans  de  l’eau 
fraîche,  il  faut  les  peler  &  en  prendre  la 
chair ,  vous  les  paflez  enfuite  au  tamis  & 
Vous  faites  cuire  du  fucreà  la  grande  plume; 
pour  une  livre  de  fruit  vous  employez  trois 
quarterons  de  fucre,  vous  l’incorporez  dans 
Votre  pâte  qu’il  faut  faire  bien  deflecher ,  & 
l’aya,n  fait  frémir ,  vous  la  poudrez  de  fucre 
&  vous  l’empotez. 

Poires  de  roujfelet  Jèche'es. 

20.  Prenez  un  cent ,  plus  ou  moins,  dé 
bonnes  poires  de  roulTelet  prefque  mûres , 
coupez  un  peu  le  bout  de  la  queue  &  ratif- 
fez  légèrement  ce  qui  en  refte ,  pelez  les 
poires  delà  queue  en  bas,  &  jettez*les  à 
mefure  dans  de  l'eau  fraîche,  vous  faites 
bouillir  de  l’eau  &  vous  y  mettez  ces  poires 
Pour  leur  donner  deux  ou  trois  bouillons 
jüfqu’à  ce  qu’ils  fléchiflènt  fous  les  doigts , 
Vous  les  jettez  pour  lors  dans  de  l’eau  fraîche 
&  vous  les  fanes  égoutter;  mettez  quatre 
pintes  d’eau  dans  un  vaiflëau  avec  deux 
livres  de  fucre;  le  fucre  étant  fondu,  mettez- 
y  toutes  vos  poires  pour  les  y  laifler  une 
heure ,  vous  les  retirez  pour  les  ranger  la 
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<jiieue  en  haut  fur  des  clayons ,  pour  les  faire 
palier  la  nuit  dans  un  four  d’une  chaleur 
douce ,  comme  quand  on  vient  de  tirer  le 
pain  ;  vous  continuez  de  cette  façon  encore 
deux  jours ,  ce  qui  fera  en  tout  quatre  jours? 
à  la  quatrième  fois  vous  ne  les  retirerez  point 
du  feu  qu’elles  ne  foient  tout-à  fait  feches  > 
vous  les  mettrez  enfuite  dans  des  boîtes  pour 
les  conferver  dans  un  endroit  fec. 

Poires  de  roujfclet  confites. 

21.  Vous  prendrez  des  poires  de  rouflèlet 
que  vous  piquerez  par  la  tête  bien  avant  avec 
un  piquoir ,  vous  les  mettrez  enfuite  dans  de 
l’eau  fur  le  feu  ;  il  faut  prendre  garde  que 
l’eau  ne  bouille  pas ,  mais  quand  elle  vou¬ 
dra  bouillir ,  vous  y  verferez  de  tems  en 
tems  de  l’eau  fraîche  ;  lorfque  vos  poires 
feront  un  peu  mollettes ,  vous  les  rafraîchi¬ 
rez  ,  puis  vous  les  pèlerez,  &  à  mefure  vous 
les  jetterez  dans  l’eau  ;  vous  les  mettrez  en- 
fuite  au  fucre  clarifié ,  les  ayant  égouttées . 
&  vous  leur  ferez  prendre  quarante  à  cin¬ 
quante  bouillons  ;  il  faut  eftfuite  les  laiflef 
repofer  jufqu’au  lendemain  que  Vous  Je* 
égoutterez,  &  vous  ferez  cuire  le  fyrôp  } 
lifTé  ;  quand  il  fera  cuit ,  jettez-y  votre  fruit 
&  faites-lui  prendre  un  ou  deux  bouillons- 
Le  jour  fuivant  vous  ferez  cuire  votre  fyrop 
entre  lifte  &  perlé,  le  lendemain  à  perlé  pour 
achever  vos  poires,  auxquelles  vous  donne¬ 
rez  pour  lors  dix  ou  douze  bouillons1  cou- 
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Verts,  &  vous  les  defcëndrez  enfuite.  Vos 
poires  étant  refroidies,  vous  les  empoterez 
&  voiis  lies  coriferverez  de  la  forte,  pour  les 
tirer  au  fèc,  quand  vous  en  aurez  befoin  ; 
Voici  de  qu’elle  maniéré  cela  fe  fait,  vous 
faites  chauffer  &  bouillir  de  l’eau  dans  une 
poêle  dans  laquelle  vous  mettez  votre  pot , 
&  par  cette  efpece  de  bain  marie,  votre  fy- 
rop  fe  liquéfié ,  &  vous  tirez  votre  fruit  que 
Vous  mettez  égoutter  puis  fécher  à  l’étuve 
^r  des  ardoifes  ou  des  planchers ,  l’ayant 
Poudré  de  fucre  ;  on  en  tire  aufli  au  fe c  fin¬ 
ie  champ  &  elles  fe  confervent  fort  bien. 
Il  faut  avoir  foin  de  les  retourner,  de  les 
changer  &  de  les  ferrer  dans  des  boîtes  ou 
coffrets  aVec 'du  papier  à  chaque  rang. 

Compote  de  Poires  de  martin  fee. 

22.  Coupezlaqueue  à  moitié  &  ratifiez  des 
poires  de  martin  fec,  ôtez-en  la  tête&  lavez- 
les  bien ,  il  faut  les  mettre  dans  de  l’eau  & 
du  fucre  avec  un  peu  de  cannelle ,  mettez- 
les  fur  le  feu  &  couvrez  ,  elles  en  cuiront 
roieux,  vous  autôz  fbitj  d’y  regarder  de  tems 
en  tems  ;  quand  elles  fléchiront  beaucoup 
fous  les  doigts  .  Vous  les  retirerez  pour  les 
jftettre  dans  une  terrine  jufqu’à  ce  que  vous 
les  ferviez.  • 

Poires .  de  doyenne  féche'es. 

23.  On  prend  des  poires  de  doyenné,  on 
leur  coupe  le  bout  de  la  queue ,  &  on  les 
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pele  de  la  queue  en  en. bas  pour  les  mettre  à 
mefure  dans  l’eau  ;  fi  elles  font  tout-à  fait  en 
maturité,  vous  ne  les  ferez  point  blanchir , 
finon  vous  leur  donnerez  deux  ou  trois 
bouillons  jufqu’à  ce  qu’elles  commencent  à 
fléchir  fous  les  doigts,  vous  les  remettrez 
alors  dans  de  l’eau  fraîche  &  enfuite  vous 
les  égoutterez  ;  fur  deux  pintes  d’eau  vous 
mettrez  une  livre  de  fucre,  lorfqu’il  fera 
fondu ,  vous  y  jetterez  les  poires  &  vous 
obferverez  la  même  façon  pour  les  faire  fé- 
cher ,  que  pour  les  poires  ae  bon  chrétien. 

Poires  confites  au  fec, 

24.  Prenez  des  poires  de  celles ,que  vous* 
jugerez  à  propos  ,  pour  les  confire  félon  la 
méthode  ci-defliis  prefcnte;  quand  elles 
feront  finies,  vous  les  bifferez  dans  leur 
fyrop  jufqu’au  lendemain  que  vous  les  reti¬ 
rez  lur  des  feuilles  pour  les  faire  égoutter , 
poudrez- les  par-tout  avec  du  fucre  fin  paffé 
au  tambour,  faites -les. fecher  à  l’étuve;  lorf* 
que  le  delfus  fera  fec,  mettez-les fur  un  ta¬ 
mis  du  côté  qu’elles  fçrotv  fqchées  pour  les 
repoudrer  de  la  même, façon  de  l’autre  coté, 
&  vous  achèverez  de  les  faire  fécher;  quand 
elles  feront  froides ,  vous  les  fervirez  dans 
des  boîtes  garnies  de  papier  blanc ,  avec  des 
morceaux  de  papier  entre  les  poires  pour 
les  conferver.  Il  faut  les  tenir  dans  un  en¬ 
droit  fec ,  vous  mettez  des  poires  au  fec  de 
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la  même  façon  que  celles  que  vous  con¬ 
servez  liquides  dans  des  pots. 

Poires  de  blanquettes. 

2j\  Comme  ce  fruit  eft  plus  hâtif  que  le 
rouflelet ,  &  qu’il  efl:  allez  eftimé ,  on  eu 
confit  pour  la  nouveauté  ;  on  le  tire  au  fcc 
fur  le  champ  ,  on  le  fait  blanchir  à  l’eau  fur 
h  feu  après  l’avoir  piqué  par  la  tête ,  em¬ 
pêchant  que  l’eau  ne  bouille ,  &  quand  vos 
poires  font  alfez  mollettes ,  vous  les  tirez 
Pour  les  faire  rafraîchir  &  les  peler,  les  jet¬ 
tent  à  mefure  dans  de  l’autre  eau  fraîche  ; 
on  les  met  enluite  au  fucre  clarifié,  &  on  les 
Achevé  de  la  même  façon  que  les  rouflelets  ; 
d  faut  poudrer  les  uns  &  les  autres  de  fucre 
fin  avec  la  poudrette ,  quand  on  met  à  l’é¬ 
tuve  ou  qu’on  les  retourne. 

Poires  au  Caramel. 

2 6.  Mettez  égoutter  des  poires  confites  à 
*  eau-de-vie,  faites-les  fécher  à  l’étuve;  vous 
ferez  cuire  du  fucre  aù  caramel ,  &  vous 
*5  tiendrez  chaudement  fur  un  très-petit  feu 
teulement  pour  empêcher  qu’il  ne  prenne  ; 
teempez-y  une  à  une  les  poires  que  vous 
avez  fait  fécher  à  l’étuve,  il  faut  mettre  à 
chaque  poire  un  petit  Bâton;  après  les  avpir 
fctournées  dans  le  fucre ,  vous  les  mettez  à 
teefure  fur  un  clayon  &  vous  les  faites  tenir 
co  mettant  le  petit  bâton  dans  la  maille  du 
•layon,  afin  que  le  caramel  puilfe  fécher  en 
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l’air  ;  lorfqu’elles  feront  feches.vous  ôterez 
les  petits  bâtons  &  vous  drelTerez  les  poires 
à  votre  volonté. 

Poires  confites  au  liquide. 

27.  Les  poires  que  l’on  prend  pour  être 
confites  au  liquide ,  doivent  être  d’une  ef- 
pece  qui  ne  foit  ni  trop  fondante ,  ni  trop 
dure  à  cuire  ;  celles  qui  font  les  meilleures 
&  qui  fe  foutiennent  mieux,  font  le  roufle- 
let  &  le  blanquet;  il  faut  préférer  le  premier  1 
pour  la  bonté  de  fon  goût ,  &  le  dernier  qui 
eft  le  plus  hatif,  eft  préféré  pour  la  blan¬ 
cheur.  Celles  que  vous  prendrez,  il  faut  les 
piquer  par  la  tête  jufqu’au  cœur,  &  les  met¬ 
tre  enfuite  dans  de  l’eau  bouillante  pour  les 
faire  blanchir  jufqu’à  ce  qu’elles  commen¬ 
cent  un  peu  à  fléchir  fous  les  doigts  ;  vous 
les  mettez  alors  dans  l’eau  fraîche  pour  les 
peler  proprement ,  &  vous  les  jettez  à  me- 
fure  dans  de  l’autre  eau.  Prenez  autant  pe- 
fant  de  fucre  que  vous  avez  de  poires ,  faites- 
le  clarifier  &  mettez-y  votre  fruit  pour  lef 
faire  cuire  environ  une  trentaine  de  bouil¬ 
lons  ,  ôtez-les  du  feu  pour  les  mettre  dans 
une  terrine,  vous  les  y  laiflerez  vingt- quatre 
heures;  vous  les  mettrez  enfuite  égoutter 
fur  un  tamis  pour  faire  cuire  le  fucre  au 
lifte.,-- après  quoi  remettez  les  poires  dans 
le  lyrop  pour  leur  faire  prendre  trois  ou 
quatre  bouillons,  &  laiflez-les  enfuite  avec 
le  fucre  ;  le  lendemain  vous  les  remettrez 
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égoutter  &  vous  ferez  recuire  le  fucre  jul— 
qu’au  petit  perlé,  après  avoir  remis  les  poires 
dans  le  fucre  pour  leur  donner  deux  bouil¬ 
lons;  vous  réitérez  la  même  chofe  jufqu’au 
lendemain  que  vous  les  achevez.  Il  faut  les 
retirer  de  leur  fyrop  pour  les  faire  cuire  au 
grand  perlé,  remettez-y  les  poires  pour  ache¬ 
ver  de  les  faire  cuire,  en  leur  donnant  au 
n'oins  huit  bouillons  jufqu’à  ce  que  le  fucre 
foit  au  grand  perlé  ;  quand  elles  feront  finies 
&  à  moitié  froides ,  mettez-les  dans  les  pots. 
Toutes  ces  poires  fe  mettent  au  frais ,  & 
on  en  fait  des  compotes  pour  l’hiver  en  leur 
faifant  un  petit  fyrop.  Cet  article  ne  différé 
que  très- peu  de  l’article  n°.  10. 

CCCLXXVII. 
POIRÉE,  BETTE. 

Beta  alba  vel pallefcens  qux  cicla  officine- 
rurn ,  Pin. 

Beta  vulgarisy  Linn. 

La  poirée  s’emploie  dans  les  alimens ,  ou 
dn  la  mêle  avec  l’ofeille  pour  l'adoucir ,  foit 
Pour  les  foupes ,  foit  pour  les  farces,  elle  eft 
douce  &  fort  falutaire. 
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CCCLXXVIII. 

POIS. 

Pifum  fatlvum ,  Linn. 

Pifum  hortenfe  majus ,  Tour. 

Lorfque  les  gouflès  de  pois  ont  la  peau 
tendre,  on  les  mange  fous  le  nom  de  pois 
goulus  ou  pois  fans  parchemin.  Les  petits 
pois  qui  font  fes  graines  vertes ,  fricaflees  au 
gras  ou  au  maigre ,  font  un  mets  délicieux 
&  très-recherché ,  fur-tout  dans  la  primeur; 
on  les  conferve  apfli  poûr  l’hiver  comme 
les  haricots  verds;  lorfque  les  pois  font  mûrs, 
ils  fe  mangent  comme  les  haricots .  blancs  ; 
mais  quand  ils  font  fecs,  ils  ne  font  bons 
qu’en  purée. 

Pois  verds  à  la  crème . 

1.  Paflez-les  dans  une  caflerole  avec  un 
morceau  de  beurre,  fel  &  poivre  ;  couvrez 
&  laiflez  mitonner  en  les  remuant  de  tems  en 
tems;  quand  ils  font  prefque  cuits ,  mette?-y 
une  pincée  de  farine  &  du  fucre ,  fi  vous  le 
jugez  à  propos,  &  fervezpour  entremets. 

Petits  Pois  fans  crème. 

2.  Paflez-les  dans  une  caflerole  avec  uti 
morceau  de  beurre,  fel  &  poivre,  couvrez 
&  laiflez  mitonner  en  les  remuant  de  tems 

en 
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en  tems;  quand  ils  font  prefque  cuits,  met¬ 
tez -y  une  pincée  de  farine,  faites-leur  faire 
deux  ou  trois  tours ,  mouillez  d’un  verre 
d’eau  chaude  &  lailfez  mitonner;  quand  ils 
font  diminués  à  propos,  mettez-y  un  peu  de 
fucre  &  fervez  chaudement  pour  entremets. 

Petits  Pois  à  la  Flamande . 

3.  Faites-les  cuire  dans  de  l’eau  bouillante 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  moelleux,  mettez-les 
enfuitedans  une  cafferole  avec  de  bon  beurre, 
un  peu  de  fel  &  du  fucre;  faites  chauffer  un 
moment  &  fervez  comme  les  autres. 

Petits  Pois  à  la  demi  bourgeoife. 

4.  Mettez-les  dans  une  caflferole  avec  un 
morceau  de  beurre,  un  bouquet  de  perfil  & 
ciboule,  une  laitue  pommée  coupée  en 
quatre,  &  faites  cuire  dans  leur  jus  à  très- 
petit  feu  ;  quand  ils  font  cuits  ,  mettcz-y  un 
peu  de  fucre ,  très-peu  de  fel  ;  une  liaifon  de 
deux  jaunes  d’œufs  avec  la  crème ,  faites 
lier  &  fervez. 

Petits  Pois  a  la  rambouillet. 

y.  Lavez-les  à  l’eau  chaude ,  égouttez-les 
fur  un  tamis ,  paflez-les  fur  un  fourneau  avec 
Un  morceau  de  beurre ,  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ,  un  bouquet  ;  mouillez-les  de  bouillon 
&  d’une  cuillerée  de  réduétion.  A  demi  cuits, 
mettez  y  une  cuillerée  de  coulis ,  un  peu  de 
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fucre  &  du  fel  à  la  fin ,  quelques  croûtons 
partes  au  beurre  en  fervant. 

Petits  Pois  au  lard. 

6.  Coupez  en  tranches  du  petit  lard ,  met- 
tez-les  fuer  dans  une  caflerole  fur  un  petit 
feu ,  mettez-y  enfuite  vos  petits  pois  avec 
de  bon  beurre,  mouillez  les  d’un  peu  d’eau 
bouillante;  quand  ils  font  cuits,  fervez  à 
courte  faufle  &  garnirez  de  croûtons  fins. 

Potage  aux  Pois  verds. 

7.  Mettez  les  plus  petits  à  part,  faites 
blanchir  les  gros  avec  un  verd  de  ciboule  & 
un  peudeperfil,  égouttez-les  de  leur  eau  » 
pilez-les  &  y  mettez,  une  mie  de  pain  trem* 
pée  dans  du  bouillon  .partez  les  enfuite  à 
l’étamine  à  force  de  bras ,  avec  de  bon 
bouillon,  de  façon  que  la  purée  foit  un  peu 
liée  ;  faites  frire  un  peu  de  perfil  haché  dans 
une  caflerole  avec  un  peu  de  lard,  partez  y 
enfuite  vos  petits  pois,  mouillez- les  de  bouil¬ 
lons,  mettez-y  la  pmce  verte  ,pa(Tez-y  aùfli 
quelques  cœurs  de  laitues  pommées ,  en  pe¬ 
tites  tranches  avant  de  mettre  les  petits  pois» 
le  tout  aflaifonné ,  faites  mitonner  votre  po¬ 
tage  avec  de  bon  bouillon  clair  ;  quand  fl 
cft  mitonné,  mettez  un  peu  de  purée  pa* 
defliis  ,  rangez  vos  volailles  fur  le  potage  » 
garniflèz,  fi  vous  voulez,  de  laitues  farcies 
-ou  non  farcies,  de  concombres  ou  de  pe' 
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tus  lards,  de  la  purée  verte  par  defliis ,  &c. 
Ou  bien 

Paflez  de  gros  pois  verds  dans  une  carte- 
rôle  avec  du  lard  fondu ,  ciboule  &  perfilj 
quand  ils  font  prefque  cuits ,  pilez-les  dans 
un  mortier,  foncez  une  caflèrole  de  petites 
franches  de  veau  &  de  jambon,  avec  un 
oignon  ,  quelques  carottes  &  quelques  pa¬ 
nais  ,  faites  fuer  fur  un  fourneau  ;  quand  le 
veau  commeifte  à  s’attacher,  mouillez-le  de 
bouillon ,  mettez-y  un  peu  de  mie  de  pain , 
deux  ou  trois  champignons,  &  laifTez  mi¬ 
tonner  à  petit  feu;  lorfque  le  veau  eft  cuit, 
tirez  le,  délayez-y  les  pois,  pilez  &  partez 
le  tout  à  l’étamine  ;  partez  de  petits  pois  dans 
une  caflerole  avec  du  petit  lard,  mouillez- 
les  de  bouillon ,  mettez-y  un  bouquet ,  vui- 
dez-y  la  purce,  mitonnez  des  croûtes  de  bon 
bouillons,  dreflèz  proprement  la  volaille 
que  vous  avez  préparée,  garniflèz  le  bord 
de  votre  potage  de  petit  falé  coupé  par 
franches ,  jettez  la  purée  fur  le  potage  &  fer- 
vcz  chaudement. 

Potage  aux  Pois  en  maigre. 

8.  On  préparera  ce  potage  en  maigre,  en 
partant  les  pois  au  beurre  blanc  &  en  faifant 
mitonner  des  croûtes  d’un  bon  bouillon 
d’herbes. 

Potage  de  croûtes  aux  Poids  verds. 

$>.  Mettez  des  poids  verds  dans  une  caflê- 
Mmij 
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rolc^avec  un  peu  de  beurre  frais ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes ,  fel  &  poivre  ;  quand 
ils  font  pafies ,  poudrez-les  d’une  pincée  de 
farine,  mouillez-les  d’un  jus  de  veau  &  laif- 
fez  mitonner  à  petit  feu  ,  mitonnez  des 
croûtes  moitié  jus  de  veau  &  moitié  bouil¬ 
lon;  quand  elles  font  attachées,  délayez  un 
jaune  d’œuf  avec  de  la  crème  douce  ;  met¬ 
tez  cette  liaifon  dans  vos  pois,  jettez  le  tout 
fur  votre  potage  de  croûtes  St  fervez  chau¬ 
dement. 

Potage  de  croûtes  à  Purée  verte. 

10.  Mitonnez  de  croûtes  de  jus  de  veau  & 
les  laifTez  attacher  au  fond  du  plat ,  garnif- 
fez-les  d’une  bordure  de  petit  lard,  jettez 
une  purée  verte  par  delfus  &  fervez  chaude¬ 
ment. 

Purée  verte  maigre. 

11.  Prenez  une  livre  de  gros  pois  nou¬ 
veaux  ,  faites-les  blanchir  à  l’eau  bouillante 
avec  bafilic  nouveau  ,  verd  de  ciboule  & 
farriette ,  faites  blanchir  à  part  un  peu  d’c- 
pinars  ;  le  tout  étant  blanchi ,  faites-les  égout* 
ter,  palfez-les  enfuite  dans  une  caflerole 
avec  du  beurre  jufqu’à  ce  que  les  pois  s’é- 
crafent  fous  les  doigts.  On  peut  aufli  ne 
point  faire  blanchir  les  pois  &  les  épinars; 
pilez  les  pois  &  les  épinars  dans  le  mortier , 
paflez  un  coulis,  comme  le  coulis  d’écre- 
villèsî  faites  bouillir  ce  que  vous  aurez  pilé, 
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!>aflez-le  enfuite  a  1  étamine  pour  vous  en 
érvir  pour  potage;  au  lieu  de  pois  nouveaux 
on  en  peut  prendre  des  fecs. 

Purée  verte  graffe. 

12.  La  purée  verte  en  gras  fe  fait  de  la 
même  maniéré,  excepté  qu’on  fe  fert  de 
bouillon  gras ,  au  lieu  de  bouillon  maigre 
pour  la  mouiller. 

C  C  C  L  X  X  I  X. 

POIS  CHICHE. 

Cicer fativum ,  Tour. 

Cicer  arietinum ,  Linn. 

Il  y  a  des  pays  où  les  Caffetiers  mélan¬ 
gent  les  pois  chiches  d’Efpagne  avec  le  caffé 
pur,  pour  y  gagner  d’avantage.  Ce  pois  eft 
de  tous  les  grains  légumineux ,  celui  dont  le 
goût  approche  d’avantage  du  caffé. 


CCCLXXX. 

POIS  SUCRÉ  DE  LA  GUYANE. 

Boyrova. 

Le  fruir  de  cet  arbre  fert  à  rafraîchir  les 
Voyageurs  dans  les  bois. 

CCCLXXX  I. 
POIVRE  DE  GUINÉE, 
Poivre  d’Inde,  Poivrç:  d’Espagne. 

Les  Vinaigriers  fe  fervent  de  poivre  long 
pour  donner  plus  de  force  au  viriaigre ,  il 
fe  mêle  avec  les  cornichons  confits.  Quel¬ 
ques  perfonnes  l’employent  dans  leurs  a!i- 
mens  au  lieu  de  poivre  ordinaire  ,  &  elles  le 
trouvent  de  meilleur  goût.  Dans  les  Pays 
étrangers  tant  aux  Indes  qu’en  Efpngne,  en 
Italie  &  çn  Flandre  même ,  il  s’en  fait  une 
grande  confcmmation  ;  les  uns  en  mangent 
confit  au  fel  &  au  vinaigre ,  d’autres  qui  s’y 
font  accoutumés  de  jeunefle,  le  mangent 
tout  crud  quand  il  eft  verd  ;  on  s’en  fert  apres 
être  confites  en  guife  de  câpres  &  de  capu¬ 
cines  pour  relever  les  faufles  par  la  faveur 
âcre  &  piquante;  on  le  confit  au  fucre  &  on 
le  porte  fur  mer  pour  fervir  aux  voyages  de 
long  cours,  il  excite  l’appétit,  diflipe  les 
vents  &  fortifie  l’eftomac;  pour  le  confire 
au  fucre ,  il  faut  le  cueillir  dès  qu’il  com- 
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mence  à  nouer.  Les  Indiens  mêlent  dans 
leurs  ragoûts  d’autres  efpeces  de  poivre  de 
Guinée ,  qui  font  encore  plus  âcres  que  celui 
que  nous  connoiffons;  ils  les  préparenrpour 
cet  effet  de  la  façon  fuivante,  ils  font  d’a¬ 
bord  fécher  leurs  gouffes  à  l’ombre,  enfuite 
ù  un  feu  lent  avec  de  la  farine  dans  un  vaif- 
feau  propre  à  cela,  apres  quoi  ils  les  coupent 
bien  menus  avec  les  cifeaux,  &  fur  chaque 
once  de  gouffes  ainfi  coupées  ,  ils  ajoutent 
une  livre  de  la  plus  fine  farine  pour  les  pé¬ 
trir  avec  du  levain  comme  de  la  pâte;  la 
rnaffe  étant  bien  levée,  ils  la  mettent  au  four, 
&  quand  elle  eft  cuite ,  ils  la  coupent  par 
tranches,  puis  ils  la  font  cuire  de  nouveau 
comme  du  bifeuit ,  enfuite  ils  la  réduifent 
dans  une  poudre  fine  qu’ils  paffent  par  un 
tamis;  cette  poudre eft  admirable  pour  aflai- 
fonner  toute  forte  de  viandes.  Il  y  a  encore 
un  autre  arbre  qu’on  appelle  poivre  de  Gui¬ 
née;  cet  arbre  eft  une  etpece  de  thymelée  , 
fon  fruit  peut  fervir  auffi  au  lieu  d’épices , 
pour  relever  la  faufle  des  viandes. 

CCCLXXX  II. 

POIVRE  DE  LA  JAMAÏQUE, 

PlMENT  DES  ANGLOIS. 

Piper  Jamaïenfe . 

Les  Anglois  font  tres  gr^nd  ufage  dans 
leur  faufle,  de  la  baye  aromatique  de  cet 
Mm  iv 
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arbre ,  fous  les  noms  de  toutes  e'pices ,  poivre 
de  Thcvct ,  amomi ,  piment  à  couronne  ,  coque 
dindes  aromatiques ,  têtes  de  clous  ;  c’eft  fé¬ 
lon  eux  un  des  meilleurs  aromates  qui  foit 
en  ufage  ,  car  il  a  le  goût  de  la  cannelle  ,  du 
girofle  &  du  poivre. 

CCCLXXXIII. 
POIVRE  LONG, 
Poivrier  a  fruits  Chaton  sJPimflieiu 

Piper  longum  orientale ,  Pin. 

Piper  longum  ,  Linn.  . 

Beaucoup  de  Nations  fe  fervent  de  poivre 
long  &  noir  pour  aflaifonner  leurs  viandes. 
Dans  les  Indes  le  Peuple  boit  de  l’eau  dans 
laquelle  on  a  infufé  une  grande  quantité  de 
poivre  pour  fe  guérir  des  foiblefles  d’efto- 
mac.  Les  Indiens  font  aufli  fermenter  ce 
fruit  dans  de  l’eau ,  &  ils  en  tirent  un  efprit 
ardent  qu’ils  boivent  ;  ils  ont  pareillement 
coutume  de  confire  une  bonne  provifion 
de  poivre  long  &  rond  dans  la  faumure  ou 
dans  du  vinaigre  ;  c’eft  un  des  délices  de 
leurs  tables ,  fur-tout  dans  les  tems  pluvieux, 
ils  en  font  des  falades.  Dans  le  Mexique  naît 
un  petit  poivre  long,  que  les  habitans  nom¬ 
ment  mecaxochitle ,  ils  l’employent  dans  la 
compofition  de  leurs  pâtes  de  chocolat, 
auxquelles  il  donne  d’ailleurs  un  goût  allez 
agréable. 


CCCLXXXIV. 
POIVRE  NOIR,  LAGA, 

M  O  L  A  N  G  A. 

Piper  rotundum  iiigrum ,  Pin. 

Piper  nigrum ,  Linn, 

Le  poivre  eft  la  bafe  des  épices  que  les 
Droguiftes  Epiciers  vendent  aux  Cuifiniers , 
pour  aflaifonnerles  alimens  qu’ils  préparent. 

C  C  CX  X  XXV. 
POMME  D’ADAM. 

Pomum  ajfyrium ,  Linn. 

Malus  aurantia  indica ,  fritclu  omnium 
maximo ,  pempelmus  diclo  ,  medulla 
pallefcente  ut  &  ruffejeente  ,  Hort. 
Lugd.  Bat. 

Le  fruit  de  cet  arbre  eft  extrêmement  ra- 
fraichiflant  pendant  les  grandes  chaleurs, 
on  le  mange  crud ,  ou  feul,  ou  mis  dans  du 
vin  d’Efpagne  ;  de  cette  derniere  façon  il 
■tfoccafionne  point  de  tranchées. 
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CCCLXXXVI. 

P  O  M  M  E  D’  A  M  O  U  R, 

Pomme  dorée. 

Lycoperjîcon  galcni ,  Ang.  217. 

Solarium  lycoperjiaon ,  Linn. 

Les  Indiens  mangent  ce  fruit  en  falade  » 
comme  nous  faifons  ici  la  concombre. 

CCCLXXXVII. 

POMME  DU  BRESIL,  L’OLIER. 

Habena/lrum  feu  loi  111 ,  Rumph. 

Cet  arbre  croît  à  Cernma  ,  Sumatra  ;  on 
mange  la  moelle  de  fon  fruit  tant  crue  que 
cuite  fous  la  cendre  ou  fur  les  charbons,  on 
eftime  beaucoup  ce  fruit. 

CCCLX  XXVIII. 

POMME  DE  LA  CHINE. 

Malum  aurantium  Jinenfe. 

Le  fruit  de  cette  pomme  eft  un  peu  vi- 
neux,extrcmemcntrafraîchiflant;fon  ccorce 
eft  un  peu  aromatique. 
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CCCLXXXIX. 
POMMES  D’INDE. 

Il  y  a  plufieursefpeces  de  pommes  d’inde, 
L  première  fe  nomme  malurn  indicum  feu 
vidara  rumphii. 

L’arbre  qui  nous  la  fournit  croît  à  Ben¬ 
gale,  à  Java,  à  Malacca  ;  fon  fruit  eft  de  la 
forme  8e  de  la 'g refleur  d’un  ceuf  de  pigeon  ; 
on  le  mange  crud  dans  les  pays  où  il  eft  in¬ 
digène.,  &  ailleurs  il  eft  peu  eftime. 

La  fécondé  efpcce  fe  nomme  prunum  fiel- 
latum  obiongu/n  vu/gare  feu  blimbing  oblun- 
gum  dulce ,  Ru/nph.  Ce  fruit ,  quand  il  eft 
bien  miîr,  fe  mange  crud ,  il  eft,  même  très- 
falutaire;  cuit  avec  du  fucre  8e  du  vin  ou  du 
Lit,  il  fournit  un  trcs-bon  aliment. 

La  rroifieme  efpece  eft  connue  fous  le 
nom  de  blimbing  teres  feu  blimbing  bulu , 
Rwnph.  Malus  indica  fruclu  pentagono  blimbi 
diclo ,  Raii.  Hifi.  L’arbre  qui  nous  fournit 
cette  efpece  de  pomme ,  croît  à  Java  8e  dans 
Lslfles  orientales  des  Indes;  on  ne  peut  pas 
Ranger  fon  fruit  crud ,  mais  on  le  fait  cuire 
avec  du  poiflfon ,  des  poules  8e  de  l’autre 
Wande ,  on  le  confit  avec  de  la  faumure  ou 
ivec  du  fucre  8e  un  peu  de  faffran ,  8e  c’eft 
dors  un  excellent  mets  pour  ceux  qui 
voyagent  fur  mer. 
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CCCLXX.X  X. 

POMME  DE  DRAGONS  CULTIVÉ. 

Pomum  draconum  domejlicum  feu  boa.  rau . 
Rumph. 

C’eft  un  fruit  des  Ifles  occidentales  des 
Indes ,  fa  chair  eft  d’une  faveur  acide ,  aftrin- 
gcntc  ;  cette  faveur  eft  beaucoup  'plus  tem¬ 
pérée,  lorfque  le  fruit  eft  bien  mûr* ,  on  le 
peut  pour  lors  manger  crud.  Les  habitans 
ü’Amboine  le  font  cuire ,  lorfqu’il  eft  à  demi 
mûr ,  avec  les  poiffons ,  &  ils  fe  fervent  du 
fuc  de  ce  fruit  en  guife  d’aflaifonnement 
acide. 

CCCLXXXXI. 

POMME  DE  DRAGON  SAUVAGE. 

Boa  Coan. 

Pomum  draconum  JylveJlre  feu  boa  rau 
utan ,  Rumph. 

Le  fruit  de  cette  efpece  qui  eft  indigène 
dans  les  forêts  d’Amboine ,  eft  plus  vineux 
que  celui  de  l’efpece  cultivée ,  auflx  le  mange- 
t-on  fouvent  crud;  quand  il  eft  à  demi  mûr, 
on  le  confit  dans  la  faumure. 
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CCCLXXXXII.  * 

POMMIER. 

T  y  rus  malus  y  Linn. 

Malus ,  Tour. 

On  fait  une  excellente  boiffon  de  l’eau- 
de-vie  &  du  vinaigre  avec  les  pommes  fau- 
Vages ,  qu’on  nomme  pour  cette  raifon  pom¬ 
mes  à  cidre  ;  ils  s’en  trouve  aufli  dans  le 
Nombre  quelques-unes  qu’on  peut  manger 
crues,  en  compotes  &  cuites  au  feu  ou  au 
four,  &  dont  on  peut  faire  des  gelées,  des 
pâtes ,  &c.  C’eft  à  la  culture  que  nous  de¬ 
vons  les  bonnes  variétés.  Lorfqu’on  a  bien 
féché  les  pommes ,  on  peut  les  confervcr 
jufqu’au  printems  dans  des  tonneaux,  en  dif- 
pofant  alternativement  un  lit  de  pailles  &  un 
lit  de  pommes. 

Clarequets  de  Pommes. 

1.  Prenez  douze  pommes  de  rainette 
Coupez-les  par  rouelles  dans  une  poêle , 
niettez-y  un  demi-feptier  d’eau,  faites-les 
cuire  en  marmelade,  pafièz  votre  décoétion 
a  travers  une  lêrviette  mouillée  ;  fur  un  de- 
’tii-feptier  de  décodion,  vous  râperez  la 
Moitié  d’une  écorce  d’orange  de  Portugal , 
&  après  que  cette  décodion  en  aura  pris 
1®  goût ,  vous  la  pafferez  dans  un  tamis  fin  ; 
Mettez  une  chopine  de  fucre  clarifiée  dans 
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une  pccle,  &  faites  le  cuire  à  carte  ;  retirez 
votre  pocle  du  feu  ,  verfez-y  votre  décoc¬ 
tion,  modérez  enfuite  un  peu  le  feu  de  votre 
fourneau,  remettez  votre  poêle  &  faites 
fondre  votre  fucre  doucement,  en  donnant 
quelques  tours  de  cuillier  dans  Votre  pocle  ,  ‘ 
ik  îorfqu’il  efl:  fondu  &  (qu’il  commence  à 
frémir ,  retirez  votre  pocle  &  verfez  votre 
compofition  avec  un  autre  cuillier  dans  des 
moules  de  verre  que  vous  ne  remplirez  pas 
tout  à  fait;  méttcz-les  à  l’étuve  avec  un  feu 
modéré.  Au  bout  de  deux  jours  que  la  pre-  j 
miere  glace  eft  faite,  il  faut  avec  la  pointe 
d’un  canif,  les  décerner  proprement  &  les 
verfer  fur  des  ardoifes  très-nettes ,  les  mettre 
à  l’étuve  avec  le  même  feu  ;  &  lorfque  la  fé¬ 
condé  glace  fera  parfaitement  faite,  vous  les  j 
arrangerez  fur  des  tamis  avec  du  papier 
blanc  deffous;  s’ils  ont  befoin  de  relier  à  l’é¬ 
tuve,  vous  pouvez  les  lairtfer,  finon  les 
mettre  dans  un  lieu  fec^&  vous  en  fervir  au 
befoin.  Us  fe  peuvent  faire  aulli  dans  des 
moules  à  pâte,  en  lairtant  refroidir  la  con}- 1 
pofition;  fi  vous  en  voulez  faire  des  rouges, 
ayez  recours  à  la  cochenille  préparée. 

Compote  de  Pommes  de  reinette . 

2.  Pelez-les  &  les  vuidez  par  dedans,  cou- 
pez-les  par  quartiers  &  les  mettez  dans  l’eau 
fçaîche;  faites  bouillir  les  pelures  de  ces 
pommes  &  d’autres  encore  coupées  par  mor¬ 
ceaux  jufqu’à  ce  quelles  foient  bien  cuites, 
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paflez-les  enfuite  dans  un  linge,  prenez  leur 
décodion  ou  l’eau  que  vous  en  avez  tirée  , 
mettez-y  du  fucre  à  proportion  des  pommes 
que  vous  voulez  mettre  en  compote;  mettez- 
y  vos  quartiers  de  pommes ,  faites  bouillir 
le  tout  à  grand  feu  jufqu’à  ce  que  votre  fruit 
foit  cuit,  ayez  foin  de  le  retourner  quelque* 
fois  avec  la  cuillier  ;  quand  vos  pommes 
font  cuites,  tirez-les ,  mettez-les  égoutter  fur 
le  bord  d’un  plat  ou  fur  une  ferviette  ;  con¬ 
tinuez  de  faire  cuire  votre  fyrop  a  grand  feu, 
mettez-y  encore  un  peu  de  fucre  &  de  jus 
de  citron,  laiffez-le  bouillir  jufqu’à  lifTé; 
quand  il  eft  refroidi,  verfez  le  fur  vos  pom- 
nies  &  fervez  votre  compote.  On  peut  faire 
■cuire  les  pommes  feulement  dans  l’eau  ;  mais 
cuites  dans  la  décodion  des  pelures,  la  com¬ 
pote  a  plus  de  relief. 


Pommes  tapées . 

3.  Pour  faire  des  pommes  tapées,  il  faut 
choifir  tout  ce  qu’il  y  a  de  plus  b.equ  en  rei- 
Ûette  &  fans  tache,  la  faifon  eft  au  mois  de 
'Janvier;  vous  leur  faites  fix  incifions  legeres 
dans  toute  l’étendue  de  la  pomme,  d’cgale 
difUnce;  mettez-les  au  four  fur  un  plat 
d’argent  ou  un  plateau  de  cuifine,  vous  ob- 
ferverez  que  le  four  ne  foit  pas  trop  chaud 
qu’elles  puilfent  cuire  fans  être  brûlées  ; 
vous  les  ôtez  du  four  &  vous  les  applatiftez 
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bour,  remettez  les  au  four  pour  les  laifler 
paifer  le  refte  de  la  nuit  ou  de  la  journée } 
vous  les  retirez  pour  les  poudrer  encore  de 
fucre  fin  ,  &  vous  les  mettez  à  l’étuve  pour 
les  conferver  feches;  elles  fe  fervent  ordi¬ 
nairement  fur  des  alfiettes,  avec  un  rond 
de  papier  découpé. 

Pommes  à  la  régence. 

4.  Pelez  vos  pommes ,  vuidez  les  dedans, 
fans  les  percer  ;  après  en  avoir  ôté  une 
tranche,  rempliflez-les  de  marmelade  d’abri¬ 
cots,  remettez  le  morceau,  enveloppez-les 
d’une  pâte  très-mince,  frottez-les  après  avec 
de  l’oeuf  battu,  faites  une  pâte  à  feuilletage 
très-mince  ;  découpez  cette  pâte  en  très-pe¬ 
tites  bandes ,  enveloppez-en  les  pommes 
en  tournant  comme  quand  on  tourne  un 
citron ,  arrêtez  le  bout  avec  un  petit  mor¬ 
ceau  de  cannelle  &  faites  cuire  au  four  fur 
une  tourtiere  beurrée ,  comme  une  toure» 
quand  elles  font  cuites,  glacez-les  à  l’ordi¬ 
naire  defliis  &  autour  avec  du  fucre  &  fervez 
chaudement,  ou  bien 

Pelez  des  pommes  d’apis,  lailïez-lcur  la 
queue  ;  faites-les  cuire  avec  une  chopine  de 
vin  de  Bourgogne ,  un  demi-feptier  d’eau- 
devie,  du  fucre  &  de  la  cannelle;  quand 
elles  font  cuites,  retirez-les  &  laifiez  bouillir 
le  fyrop  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  caramel» 
remettez-y  les  pommes,  faites-leur  prendre 
tout  le  fyrop  ;  laiflez-Ies  refroidir,  trempez- 
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les  dans  de  la  pâte,  faites-les  cuire,  glacez- 
les  &  fervez  de  même. 

Clarequets  de  Pommes  fi*  de  fleurs  dÜOrangel 

S-  Il  faut  prendre  trente  pommes  de  rai¬ 
nette  ,  des  plus  belles ,  les  bien  efïuyer  avec 
Un  linge  blanc,  les  couper  par  tranches  dans 
Une  poêle  ;  vous  y  mettrez  trois  chopines 
d'eau  &  deux  citrons  coupés  par  tranches , 
Vous  ferez  bouillir  le  tout  jufqu’à  ce  qu’elles 
Soient  en  marmelade,  après  quoi  vous  les 
Verferez  dans  un  tamis  fur  une  terrine  ;  vous 
ferez  cuire  quatre  livres  de  fucre  à  la  forte 
plume,  &  vous  y  mettrez  deux  livres  de  dé- 
co&ion  &  un  quarteron  de  marmelade  de 
fleurs  d’orange,  vous  remuerez  le  tout  en- 
femble,  vous  le  verferez  tout  chaud  dans 
des  moules  de  verre,  &  vous  les  mettrez  à 
l’étqvej  ils  fe  finilfent  comme  ceux  de  pom¬ 
mes. 

Syrop  de  Pommes. 

6.  Coupez  par  petits  morceaux  la  quan¬ 
tité  de  pommes  de  rainette  que  vous  vou¬ 
drez  ,  mettez  les  dans  une  poêle  avec  très- 
peu  d’eau ,  faites  les  cuire  jufqü’à  ce  Qu’elles 
foient  en  marmelade,  après  quoi  vous  les  paf- 
ferez  au  tamis  pour  en  tirer  le  plus  de  jus 
que  vous  pourrez  ;  fur  une  chopine  de  ce 
jus  faites  cuire  deux  livres  de  fucre  à  la 
grande  plume,  mettez-y  le  jus  des  pommes 
Pour  le  faire  bouillir  julqu’à  ce  qu’il  foit  en 
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(yropfort,  verfez-le  dans  les bouteillesquand  i 
il  fera  prefque  froid  ;  ce  fy  rop  peut  (egar- 
der  long-tems. 

Syrop  de  Pommes  au  clayon. 

7,  Pelez  de  bonnes  pommés,  de  celles  que 
vous  voudrez  ,  vous  les  couperez  en  petites 
tranches  très-minces;  vous  mettrez  un  clayon 
d’ofier  fur  une  terpine  bien  propre ,  arran- 
gez-y  deflus  une  couche  de  tranches  de  pom¬ 
mes  ,  mettez  fur  ces  pommes  du  fucre  fjn 
fojffifamment  ;  vous  remettrez  enfuite  une 
couche  de  pommes  &  une  de  fucre  fin,  & 
vous  continuerez  de  cette  façon  jufqu’à  la 
fin,  en  finiflant  par  le  fucre;  couvrez  les 
avec  un  plat  &  portez-les  à  la  cave  jufqu’au 
lendemain ,  pour  que  l’humidité  fafle  fondre 
le  lucre,  &  le  mêle  avec  le  fuc  de  pommes 
qui  paflèra  au  travers  du  clayon  &  dégçut- 
tera  dans  la  terrine;  vous  en  prendrez  le 
fyrop  pour  vous  en  fervir  à  ce  que  vous  ju¬ 
gerez  a  propos  ;  il  ne  faut  pas  le  garder , 
paceç  qu’il  ne  peut  pas  &  conferver, 

Syrop  de  Pommes  ait  bain  marie. 

8, Mettez  dans  un  pot  de  terre  très  propre 
&  bien  bouché,  une  douzaine  de  pommes 
de  rainette  coupées  par  petit  morceaux,- 
avec  une  livre  &  demie  de  fucre  fin  &  deux1 
cuillerées  d’eau  feulement ,  pour  faire  fondre 
le  fucre,  remuez  bien  le  tout  enfemble; 
bouchez  le  pot  avec  fon  couvercle,  mettez 
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de  la  pâte  autour  faite  avec  de  l’eau  de  la 
farine ,  faites-le  bouillir  au  bain  marie  l’efpae# 
de  trois  heures,  puis  vous  le  retirez  ;  décou¬ 
vrez  le  pot  pour  y  prefler  le  jus  de  la  moitié 
d’un  citron  ,  remuez  le  fyrop  &  recouvrez- 
le ,  laiflez-le  refroidir  fans  le  remuer,  pour 
que  le  citron  faflè  tomber  la  craflè  au  fond 
du  pot;  enfuite  vous-kî  pafierez  au  travers 
d’un  tamis  en  le  verfant  doucement  pour  ne 
le  point  troubler ,  &  mettez-le  dans  des  bou* 
teilles  pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

Pommes  à  la  Portugaife . 

9.  Pelez  des'pommes  de  rainette,  levez-en 
Une  rouelle  du  côté  de  la  tête ,  ôtez  en  les 
pépins,  creufez-les  fans  les  percer ,  farciflèz- 
les  d’une  crème  à  piftache  ;  quand  elles  font 
farcies,  remettez  le  morceau  que  vous  aviez 
ôté  ,  trempez-le  dans  une  pâte  à  frire  très- 
épaiflfe,  faite  avec  farine,  un  peu  d’huile  & 
Vin  blanc ,  fans  fel ,  faites-les  frire  dans'  du 
faindoux,  glacez-les  deflus  &  defloufc  avec 
fucre  &  la  pelle  rouge ,  fervez  chaudement; 
Vous  les  ferez  frire  fur  un  feu  très-vif  dans 
Une  caflèrole  ronde,  afin  que  les  pommes 
trempent  par  tout,  &  en  les  trempant  danfc 
la  pâte ,  prenez  garde  que  les  petits  mor¬ 
ceaux  ne  fe  détachent ,  ou  bien  pelez  des 
pommes  &  les  vuidez  comme  pour  des  beih 
Çnets,  rempliffez-les  d’une  crème  de  choco¬ 
lat,  faites- es  cuire  au  four  fur  une  tourtiere; 

N  n  ij 
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quand  elles  font  cuites,  glacez -les  avec  du 
lucre  &  la  pelle  rouge,  ou  bien  au  four. 

Compote  de  Pommes  à  la  Dauphine  ou  à  l* 
Bouillonne . 

io.  Coupez  des  pommes  de  rainette  par 
quartiers,  ôtez-en  les  cœurs,  mettez-lesdans 
un  poêlon  avec  du  fucre  &  beaucoup  d’eau, 
tournez-les  fur  leurs  pelures  &  les  biffez 
bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  fyrop 
&  qu’elles  ayent  pris  une  couleur  rouffe, 
tirez  -  les  enfuite  fur  une  porcelaine  ,  Sc 
retournant  les  pelures  deflus ,  arrofez  -  les 
d’eau  de  fleurs  d’orange  &  fervez  votre  com¬ 
pote, 

Gele'e  de  Pommes . 

n.  Faites  une  décoétion  de  pommes,' 
paffez-la  dans  un  linge ,  &  fur  une  pinte , 
mettez  trois  quarterons  de  fucre  à  caffé, 
ainfi  à  proportion  du  refte  ;  faites  bouillir  le 
tout  doucement  jufqu’à  ce  que  le  fyrop  foit 
entre  liffé  &  perlé;  ôtez  avec  grand  foin  l’é¬ 
cume  ,  &  fi  vous  voulez  donner  une  couleur 
rouge  à  votre  gelée ,  couvrez-la  en  cuifant 
&  y  mettez  du  vin  rouge,  &  vermeil  ou  de 
la  cochenille  préparée  ;  la  gelée  de  pommes 
de  rainette  doit  être  blanche,  c’eft  pourquoi 
on  ne  la  couvre  point  ;  celle  qu’on  nous  ap¬ 
porte  de  Rouen  eft  la  plus  eftiméc. 
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Pâte  de  Pommes  &  de  Poires  grillées. 

12.  En  tout  tems  on  peut  faire  de  ces 
fortes  de  pâtes  de  poires  ou  pommes  grillées, 
fur-tout  en  hiver;  pour  cela  vous  les  met¬ 
tez  à  la  braife,  &  étant  cuites ,  vous  prenez 
ce  qu’il  y  a  de  roufli  &  de  plus  cuit  que  vous 
partez  au  tamis  ;  vous  faites  enfuite  cuire  du 
fucre  à  cafTé,  livre  pour  livre ,  &  yous  ache¬ 
vez  vos  pâtes  comme  toutes  les  autres. 

Marmelade  de  Pommes. 

13.  Mettez  dans  de  l’eau  bouillante  la 
quantité  de  pommes  de  rainette  que  vous 
jugerez  à  propos ,  faites-les  cuire  jufqu’à  ce 
qu’elles  commencent  à  fléchir  fous  les  doigts, 
alors  vous  les  retirez  dans  de  l’eau  fraîche 
pour  leur  ôter  la  peau  ;  prenezen  la  chair 
que  vous  mettrez  fur  un  tamis  pour  la  faire 
paffer  au  travers,  en  la  preflant  fort  avec 
une  fpatule  ;  mettez  ce  qui  a  parte  dans  une 
poêle  fur  le  feu  pour  le  faire  defTécher,  juf¬ 
qu’à  ce  qu’elle  foiten  marmelade  bienépairte; 
*ur  une  livre  de  cette  marmelade,  vous  ferez 
cuire  une  livre  de  fucre  à  la  grande  plume , 
toettez-y  la  marmelade  que  vous  remuez 
bien  enlemble  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  incor- 

!  torée  avec  le  fucre  ;  remettez-la  fur  le  feu , 
eulement  pour  la  faire  frémir ,.  en  la  remuant 
toujours ,  &  vous  la  dretferez  dans  les  pots.; 
quand  elle  fera  à  moitié  froide,  vous  jetterez 
un  peu  de  fucre  en  poudre  defliis ,  &  vous 
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ne  les  couvrirez  que  lorfqu’elle  fera  tout-à- 
fait  froide. 

Compote  de  Pommes  à  la  cloche. 

14.  Otez  les  cœurs  à  fept  ou  huit  pommes 
de  rainette,  en  les  perçant  avec  une  vuidelle 
de  fer  blanc  que  vous  paflèz  au  travers  de  la 
pomme,  en  commençant  par  le  côté  de  la 
queue  ou  avec  un  petit  couteau,  il  faut  pren¬ 
dre  garde  de  les  cafler;  vous  mettez  enfuite 
les  pommes  fur  un  compotier  d’argent  ou 
fur  une  afliette  avec  du  lucre  fin  deflus  & 
deflouS  ;  mettez  le  compotier  fur  un  très  pe¬ 
tit  feu ,  couvrez-les  d’un  couvercle  de  tour¬ 
tière  avec  du  feu  delfus,  faites-les  cuire  à 
petit  feu;  lorfqu’elles  fléchiront  fous  les 
doigs  &  qu’elles  feront  bien  glacées ,  vous 
les  fervirez  chaudement  ;  fi  vous  voulez  les 
fervir  dans  un  compotier  de  porcelaine» 
vous  les  gliflerez  dedans  &  vous  les  tiendrez 
chaudement  à  l’étuve  jufqu’à  ce  que  vous  les 
ferviez. 

Gele'c  de  Pommes  de  Rouen. 

i  y.  Ayez  la  quantité  proportionnée  de 
pommes  de  rainette  tendres ,  fans  ctre  ta¬ 
chées,  félon  que  vcrti* Voulez  faire  de  gelée» 
pelez-Ies  légèrement  &  coupez-les  tres-mio' 
ces,  lavez-les  enfuite  dans  trois  ou  quatre 
eaux ,  en  les  frottant  avec  les  mains  pour  en 
ôter  la  crafle;  mettèz-lcs  dans!  une  poêle 
avec  de  l’eau,  &  cotiVreaMes  avec  un  rond 
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"3e  papier.  Pour  un  demi  cent  de  pommes , 
il  faut  deux  pintes  d’eau ,  faites-les  bouillir  à 
grand  feu  jufqu’à  ce  que  l’eau  foit  réduite 
aux  trois  quarts ,  que  vous  jetterez  les  pom¬ 
mes  fur  un  tamis  avec  une  terrine  défions 
pour  en  recevoir  le  jus ,  vous  paflèrez  en- 
fuite  ce  jus  dans  une  ferviette  mouillée  J 
pour  que  la  décodion  foit  aflez  forte, ;il  faut 
qu’elle  foit  gluante  en  la  tatant  avec  les 
doigts;  apres  l’avoir  mefurée ,  vous  la  tien¬ 
drez  fur  de  la  cendre  chaude  ;  mettez  tlans 
Une  poêle  autant  de  fucre  clarifié  que  vous 
aurez  de  décodion ,  faites-le  réduire  àu  cafTé, 
mettez-y  la  décodion  que  vous  verferez 
doucement  pour  décuire  le  fucre.  Au  pre- 
,  mier  bouillon  on  l’écume  &  on  la  remet  fur 
1  le  feu  en  lui  faifant  faire  deux  ou  trois  bouil¬ 
lons  couverts  ;  on  y  trempe  une  cuillier  char¬ 
gent,  fila  gelée  tombe  en  nappe  &  ïi  elle 
quitte  net,  c’eft  une  marque  qu’elle  eft  faite. 

Pâte  de  Pommes. 

1 6.  Prenez  des  pommes  de  rainette, faites- 
en  delà  marmelade,  laiflêz-la  égoutter  fuit 
Un  tamis ,  errfuite  paffez-la  au  travers  ;  faites 
cuire  du  fucre  à  la  forte  plume,  mettez -y 
Votre  marmelade,  faites^ui  prendre  quelques 
bouillons  jufqtfàoe  «jti’elle  tombe  en  gelée, 
drelTez-la  dans  des  fnoules  de  fer  blanc 
mettez- la  à  l’étuve;  fi  bn  en  veut  faire  de  la 
fouge ,  il  faut  y  mettre  un  peu  de  cochenille 
préparée. 
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gommes  de  rainette  au  fec. 

17.  Pelez  &  coupez  par  moitié  ou  par 
quartier  un  demi-cent  de  pommes  de  rainetre, 
6tez  leur  les  cœurs  &  jettez-les  à  mefure 
dans  de  l’eau  fraîche  ;  ayez  enfuite  de  l’eau 
bouillante  fur  le  feu,  paflez-y  votre  fruit, 
qu’il  ne  fafle  qu’y  frémir  ;  lorfqûe  vos  pom¬ 
mes  font  un  peu  mollettes ,  tirez  -  les  pour 
les  égoutter,  &  mettez-les  en  même-tems  au 
fucre  clarifié  &  cuit  à  perlé ,  vous  leur  faites 
prendre  feulement  quatre  bouillons  cou-* 
verts  ;  on  les  fera  enfuite  bien  écumer ,  on 
les  mettra  dans  une  terrine  la  nuit  à  l’étuve  ; 
le  lendemain  on  donnera  un  bouillon-  au 
fyrop  &  on  l’augmentera  de  fucre,  fi  le  fruit 
n’en  a  pas  fuffifamment;  on  le  jette  fur  les 
pommes  &  on  continue  la  même  chofe  pen¬ 
dant  trois  ou  quatre  jours ,  à  la  derniere  cuit 
fon  on  donne  deux  ou  trois  bouillons  cou-, 
verts  au  fruit;  étant  à  demi  froid,  on  les 
égoutte  pour  en  mettre  fécher  à  l’étuve  ,  on 
les  range  fur  des  ardoifes  ou  des  feuilles  de 
fer  blanc  en  les  poudrant  de  fucre  fin  ,  & 
on  les  met  à  l’étyve  ;  fi  on  les  veut  confervef 
au  liquide,  on  fait  enfortequele  fruit  baigne 
dans  le  fyrop  en  les  empotant;  on  ne  fait 
güères  de  cette  confiture ,  que  lorfqu’on  eft 
un  peu  avancé  dans  l’hiver ,  parce  que  le 
fruit  a  plus  de  corps  dans  ce  tems-là. 
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Compote  de  Pommes  grillées  au  caramel. 

18.  Lorfqu’on  a  de  vieilles  compote* 
blanches  que  l’on  veut  échanger,  il  faut  les 
faire  griller  dans  leur  fyrop ,  c’eft-à-dire , 
les  réduire  au  caramel.  Vous  tournez  la 
poêle  doucement  lur  le  feu ,  pour  leur  don¬ 
ner  une  couleur  de  caramel  grillée;  ayez 
foin  de  les  tenir  les  plus  blondes  que  vous 
pourrez,  en  prenant  garde  que  le  caramel 
ne  foit  pas  trop  coloré ,  quand  elles  feront 
de  belle  couleur ,  mettez  une  afliette  dans 
la  poêle  fur  les  pommes ,  renverfez-lesdef- 
fus  de  la  même  façon  que  fi  vous  retourniez 
Une  omelette;  vous  verferez  un  peu  d’eau 
fur  votre  afliette  que  vous  tiendrez  un  mo¬ 
ment  fur  le  feu,  feulement  pour  faire  déta¬ 
cher  la  compote ,  que  vous  gliflerez  dans 
le  compotier  ;  s’il  eft  d’argent ,  vous  le  met¬ 
trez  fur  des  cendres  chaudes;  s’il  eft  de  por¬ 
celaine  ,  vous  aurez  foin  de  le  tenir  à  l’é¬ 
tuve. 

Compote  de  Pommes  farcies. 

1 9.  Prenez  environ  un  quarteron  de  vieille 
chair  d’oranges  &  citrons,  que  vous  pilerez 
dans  un  mortier;  vous  hacherez  enfuite  quel¬ 
ques  pommes,  &  vous  mêlerez  le  tout  avec 
de  la  marmelade  d’abricots  ou  autre ,  telle 
que  vous  l’aurez;  vous  prendrez  enfuite  des 
pommes  &  vous  percerez  de  la  queue  à  la 
tête  fans  les  peler ,  en  y  faifant  une  ouver- 
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ture  pour  fourer  le  pouce  ;  vous  remplirez 
enfuite  le  trou  de  ladite  marmelade,  &  vous 
les  ferez  cuire  doucement  fur  une  afliette 
d’argent  au  four,  ou  bien  vous  mettrez  du 
feu  tout  au  tour  de  ladite  afliette  ,  &  quand 
elles  feront  bien  cuites,  vous  les  mettrez  dans 
un  petit  fyrop. 

Compote  de  Pommes  en  gelée. 

20.  Mettez  dans  une  poêle  huit  pommes 
de  rainette  coupées  par  petits  morceaux, 
avec  la  moitié  d’un  citron  en  tranches  & 
une  pinte  d’eau  ;  mettez  les  fur  le  feu  pour 
les  faire  cuire  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  pref* 
qu’en  marmelade,  vous  les  paflez  au  tra¬ 
vers  d’un  tamis  pour  en  recevoir  la  décoc¬ 
tion  ,  que  vous  mettez  dans  la  poêle  avec 
une  livre  de  fucre  clarifié ,  huit  pommes  de, 
rainette  coupées  par  moitié ,  les  cœurs  ôtés 
&  pelées  proprement;  faites  bouillir  les 
pommes  avec  le  fucre  clarifié  &  la  décoc¬ 
tion  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  fléchiflènt  beaucoup 
fous  les  doigts ,  vous  les  dreflèz  enfuite  dans 
le  compotier;  paflèz  le  fyrop  au  tamis,  & 
remettez-le  fur  le  feu  pour  le  faire  réduire 
jufqu’à  ce  qu’en  le  prenant  avec  une  cuil- 
lier ,  il  tombe  en  nape  &  quitte  net  ;  ôtez-lç 
du  feu  pour  le  verfer  fur  une  afliette ,  ce  qui 
vous  fournira  une  belle  gelée  ;  quand  elle 
fera  prife ,  il  faut  mettre  l’afliette  fur  un  feu 
doux,  feulement  pour  faire  détacher  lagC' 
lée  que  vous  gtiflferez  fur  les  pommes  qui 
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font  dans  le  compotier  ;  ordinairement  ces 
pommes  fe  mettent  entières,  parce  qu’elles 
en  font  plus  belles. 

Pommes  à  la  crème. 

ai.  Pelez  des  pommes ,  biffez- les  entières, 
ôtez-en  les  pépins  avec  une  vuidelle,  faites- 
les  cuire  à  moitié  avec  du  fucre  comme  une 
compote  ;  à  moitié  cuite  metrez-les  dans  un 
plat ,  faites  une  crème  avec  huit  jaunes 
d’oeufs ,  un  peu  de  farine,  eau  de  fleurs  d’o¬ 
range  ,  citron  confit  haché,  crème  &  fucre  ; 
faites- la  prendre  fur  le  feu,  qu’elle  foit  épaiflè; 
rôettez-en  fur  vos  pommes  ,  poudrez  de 
fucre  par  deffus,  arrangez-y  tles  tranches 
de  citron  confit;  faites  cuire  cette  crème  au 
four ,  qu’elle  foit  bien  colorée  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Pommes  meringuées . 

22.  Epluchez  vos  pommes,  coupez-les 
&  les  faites  cuire  avec  du  fucre,  un  peu  de 
cannelle,  de  citron  confit  haché  &  de  l’eau 
de  fleurs  d’orange ,  faites-les  cuire  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  en  marmelade  épaifie  ; 
dreflfez-les  dans  un  plat  en  forme  de  cordon, 
tournant  de  façon  qu’il  refte  du  jour  entre  ; 
fouettez  enfuite  fix  blancs  d’œufs,  quand  ils 
font  en  neige ,  mettez-y  du  fucre ,  mêlez 
bien  le  tout  en  battant  les  œufs ,  couvrez- 
cn  la  marmelade,  mettez  au  four  modéré- 
ment  chaud  avec  du  fucre  par  deiTus, 
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CCCLXXXXIII. 

PORCELLE. 

Hypochœris  maculata ,  Linn. 

Hieracium  a/pinum.  latifolium  hirfute  in - 
canum,  flore  majore ,  Pin.  128. 

Linneus  rapporte  que  les  Payfans  de  l’Ifïe 
de  Smoland  ,  ramifient  les  feuilles  de  cette 
plante  lorfqu’on  fait  les  foins,  &  les  mangent 
cuites  comme  des  choux. 


CCCLXXXXIV. 
POURPIER,  POURCELAINE, 

PoURCHEILLE. 

Portulacn  oleracea ,  Linn. 

Portulacalatifoliajive  fativa ,  Pin. 

Le  pourpier,  quand  il  eft  jeune ,  entre 
dans  les  falades ,  plus  avancé  on  en  met  dans 
les  potages  &  on  le  mange  cuit  fous  b  viande, 
ou  même  feul  au  gras  ou  au  maigre  ;  quand 
il  eft  prêta  fleurir,  on  confit  les  tiges  au 
vinaigre  pour  fervir  dans  les  falades  comme 
les  cornichons  ;  la  culture  nous  a  fait  ga¬ 
gner  le  pourpier  doré.  Dans  beaucoup  de 
pays  on  apprête  le  pourpier  à  la  crème , 
mais  le  mets  n’eft  pas  connu  à  Paris  ;  il  faut 
pour  cela  que  les  tiges  foient  de  la  grofleuf 
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de  deux  plumes ,  unies  &  droites  fans  branche 
collatérale.  On  emploie  aufli  les  feuilles  de 
pourpier  noir,  qui  eft  l’arroche  en  arbrifleau, 
parmi  les  alimens;  on  les  confit  dans  la  fau- 
mure  pour  les  manger  en  falade. 

CCCLXXXXV. 
PRESLE,  QUEUE  DE  CHEVAL, 
Per  elle. 

Equifetum  arvenfe  longioribus  fetis ,  Pin, 

Equifetum  arvenfe ,  Linn. 

En  Tofcane  au  défaut  de  meilleur  ali¬ 
ment  ,  quelques  perfonnes  mangent  les  fom- 
mités  de  la  prefle ,  comme  des  afperges  ;  ou 
les  appelle  paltrufala . 


CCCLXXXXV  I. 
PRIMEVERE,  PRIMEROLE, 
Herbe  de  la  Paralysie  ,  Herbe  Saint. 

Paul. 

Primula  veris ,  Linn. 

Primula  veris  odorata ,  flore  luteo  fym- 
plici ,  J.  B. 

Le$,  fleurs  de  primevere  font  propres  à 
décorer  les  falades  d’hiver,  comme  celles  de 
la  bourrache  décorent  les  falades  d’été.  Les 
Suédois  s’en  fervent  pour  donner  bon  goût 
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au  vin.  En  Angleterre  on  mange  Tes  feuilles 
cuites  avec  les  autres  verdures,  ou  crues 
dans  les  falades. 

CCCLXXXXVII. 
PRUNE  DU  BRESIL. 

Condondu-n  Condondong ,  Rumph. 

Prunus  Brafilienfis,  fruclu  racemofo ,  ligna 
intus  pro  ojficulo ,  Raii. 

Cet  arbre  croît  dans  les  Moluques,  on 
cuit  le  fruit  de  cet  arbre  avec  les  poilfons  ;  le 
Peuple  s’en  fert  en  guife  d’aflaifonnement. 


CCCLXXXXVII  I. 
PRUNE  DE  CE  Y  L  A  N. 

Vidara  littorea,  Rumph. 

Prunus  Zeylanica  ,fpinofa ,  longiore  folio 
viridi,  fruclus  ojficulo  orbiculari  fcro- 
biculis  referto ,  Plukn. 

C’eft  une  efpece  de  jujube  des  Indes  ;  fon 
fruit  eft  un  peu  acide  ,  &  cependant  il  fert 
d’aliment  au  Peuple  ;  fi  on  mange  fon  noyau, 
il  eft  pernicieux. 


PR  U 


Ï7Î 

CCCLXXXXIX. 

PRUNE  DE  MALABAR ,  JAMBOS. 

J ambofa.  domejlica ,  Rumph.  . 

Prunus  malabarica  ,/ructu  umbilicato  py~ 
rifortjû ,  Jambos  dicta. ,  ninor ,  Raii. 

Le  fruit  de  cet  arbre  eft  très-bon ,  on  di- 
roit  qu’il  eft  imbibé  d’eau  de  rofe ,  il  eft  fa- 
lutaire  &  très  agréable  à  ceux  qui  font  en 
voyage  ;  mais  il  engendre  des  vents  &  charge 
l’eftomac.  Il  y  a  encore  deux  autres  efpeces 
de  jambos ,  la  première  fe  nomftie  jambofa 
nigra ,  Rumph.  Son  fruit  a  une  faveur  vi? 
neufe,  il  eft  de  beaucoup  meilleur  que  le 
jambos  cultivé,  mais  il  eft  plus  fujetà  fe 
pourrir;  il  vient  dans  les  Indes  orientales. 
La  fécondé  efpece  eft  le  jambos  fauvagè 
blanc  ,j ambofa  fylveftris  alba  feu  jambu  utürt 
pttiy ,  Rumph.  Son  fruit  n’eft  pas  fi  bon  çpe 
celui  des  autres  ;  il  n’y  a  quele  menu  peuplé 
qui  en  mange. 


cccc 

prunier  des  moluques. 

Condondum  malavenfe  ,  mudu ,  mulu , 
Rumph. 

Il  vient  dans  les  Ifles  des  Moluques ,  mais 
y  fe  trouve  rarement  à  Amboine  ;  la  chair 
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de  fon  fruit  a  une  faveur  vineufe ,  on  le 
mange  crud,  il  eft  agréable  à  l’eftomac,  on 
le  fait  cuire  aufli  avec  du  vin, 

*  CCCCI. 
PRUNELLIER, 

Prunier  sauvage,  Crequier,  Épine 
noire. 

Prunus  fpinofa ,  Linn. 

Prunus  Jylvejlris ,  Pin. 

Les  enfans  mangent  les  prunelles  confites 
par  la  gelée  ;  on  en  fait  même  une  boifTon 
nommée  pique  ou  piquette.  Les  Suédois 
s’en  fervent  pour  colorer  le  vin  &  lui  don¬ 
ner  un  parfum  d’amandes  ameres  ;  ils  font 
ufage  de  fes  feuilles  jeunes  &  à  demi  rôties 
en  guife  de  thé. 

C  C  C  C  1 1. 

PRUNIER. 

Prunus  y  Tour. 

Prunus  domejlica,  Linn. 

Les  meilleures  prunes  pour  manger ,  font 
la  prune  de  damas  noir  ou  le  gros  damas 
violet  de  Tours;  elle  fe  mange  crue,  on  en 
fait  aufli  des  pruneaux.  En  Touraine  lorf- 
qu’on  les  fait  fccher,  on  a  l’induftrie  d’en 
réunie 
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téunir  plufieurs  fous  une  même  envelope, 
afin  de  les  rendre  plus  belles  à  la  vue  ,  plus 
moëlleufes  &  plus  favoureufes  au  goût.  La 
prune  de  moniteur  eft  excellente ,  fur-tout 
dans  les  climats  chauds.  La  prune  de  fainte- 
catherine  eft  bonne  à  manger ,  elle  eft  très— 
eftimée  pour  faire  des  pruneaux.  Le  dama? 
gris  ou  la  prune  abricotée  eft  d’un  goût  ex¬ 
quis  &  des  plus  relevés.  On  nous  apporte  de 
Brignoles ,  ville  de  la  Provence  méridionale, 
des  prunes  qui  portent  le  nom  de  cette  ville  j 
on  les  met  dans  des  cabas  comme  au  pelo¬ 
ton  ,  à  la  maniéré  des  raifins  palfés  &  des 
figues  greffes. 

Prunes  tapées, 

i .  Prenez  des  prunes  de  reine  claude  pr ef- 
que  mûres,  ou  d’autres,  pourvu  qu’el  les  foient 
bonnes  &  qu’elles  quittent  le  noyau  ;  faites- 
leur  uneincifion  du  côté  de  la  queue  pour 
faire  fortir  le  noyau ,  en  le  pouffant  par 
l’autre  côté  avec  la  pointe  d’un  couteau  ; 
TOettez-les  dans  un  fucre  clarifié  j  il  en  faut 
Une  demi  -  livre  pour  une  livre  de  prunes , 
remettez-les  fur  le  feu  avec  le  fucre  pour  les 
empêcher  de  bouillir,  il  faut  qu’elles  ne 
faflent  que  frémir  ;  vous  les  ôtez  enfuite  du 
feu  pour  les  mettre  dans  une  terrine  jufqu’au 
lendemain  ,  que  vous  égoutterez  le  fucre 
dans  une  poêle  pour  faire  cuire  au  grand 
lifte  ;  «mettez  les  prunes  dans  le  fucre  pour 
leur  faire  prendre  fept  ou  huit  bouillons 
O  o 
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rouverts,  on  les  écumera à  mefure ;  remet- 
tez-les  à  l’étuve  jufqu’au  lendemain ,  que 
Vous  égoutterez  le  fucre  dans  une  poêle 
pour  le  faire  cuire  au  grand  lifle  ;  remettez 
les  prunes  dans  le  fucre  pour  leur  faire  pren¬ 
dre  fept  ou  huit  bouillons  couverts ,  il  faut 
les  écumer  à  mefure;  remettez  les  à  l’étuve 
jufqu’au  lendemain,  vous  les  égoutterez  de 
leur  fyrop  &  vous  les  dreflerez  de  côté , 
fur  des  grilles  pour  les  mettre  fe'cher  à  l’é¬ 
tuve  ;  quand  elles  feront  feches  d’un  côté , 
vous  les  retournerez  de  l’autre ,  elles  s’ap- 
platiront  d’elles-mêmes  fans  qu’il  foit  befoin 
de  les  taper  ;  vous  les  conferverez  dans  un 
endroit  iec,  dans  des  boîtes  garnies  de  pa¬ 
pier  blanc. 

Compote  de  Prunes  à  la  bourgeoife. 

2.  Mettez  dans  une  poêle  environ  fïx 
onces  de  fucre  pour  une  livre  de  prunes , 
avec  un  peu  d’eau  ;  faites-les  bouillir  &  écu- 
mer,  mettez-y  une  livre  de  prunes  prefque 
mûres,  que  vous  ferez  bouillir  julqu’à  ce 
qu’elles  fléchiffent  fous  les  doigts,  ayez  foin 
de  les  écumer  ;  quand  elles  feront  cuites , 
vous  les  drelferez  dans  le  compotier,  &  vous 
faites  réduire  le  fyrop  s’il  ne  l’eft  pas  affez, 
paflez-le  au  tamis  fur  les  prunes. 

Prunes  rouges. 

3.  Vous  prendrez  des  prunes  ,■  foit  perdrix 
■gons  rouges,  diaprées,  impériales,  abrieo- 
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têes  ou  autres ,  vous  les  fendez  comme  des 
abricots  &  vous  leur  ôtez  le  noyau;  fi  vous 
avez  quatre  livres  de  fruit ,  vous  ferez  cla¬ 
rifier  quatre  livres  de  fucre,  &  vous  met¬ 
trez  l’un  &  l’autre  dans  une  poêle  furie  feu, 
vous  les  remuerez  de  tems  en  tems ,  de  peur 
que  vos  prunes  ne  fe  dépouillent;  fi  elles  ve- 
noient  à  bouillir  après  que  vous  les  aurez 
fait  frémir ,  retirez-les  de  deflus  le  feu  &  laif- 
fez-les  refroidir,  puis  égouttez  les  fur  un  a 
palïoire  ou  étamine  &  faites  cuire  le  fyrop  à 
lifle  ;  gliflez-y  votre  fruit  &  faites- lüi  prendre 
fept  à  huit  bouillons  couverts  en  écumant 
foigneufement,  aufli  bien  qu’après  avoir  ôté 
votre  poêle  de  deflus  le  feu  ;  vous  mettrez 
vos  prunes  dans  des  terrines  pour  les  faire 
pafler  la  nuit  à  l’étuve,  &  le  lendemain  vous 
les  égoutterez  ;  quand  elles  feront  froides , 
Vous  les  dreflèrez  pour  les  faire  fécher  à  l’é¬ 
tuve  fur  des  ardoifes  ou  fur  des  feuilles  de 
fer  blanc. 

Prunes  à  mi-fucre. 

4.  Prenez  quatre  livres  de  fruit  &  faites 
cuire  quatre  livres  de  fucre  à  perlé ,  mettez- 
y  vos  fruits  &  donnez-leur  un  petit  bouillon, 
après  quoi  6 telles  &  laiflèz-les  jufqu’à  ce 
qu’ils  ayent  jette  leur  eau  ;  vous  les  remet¬ 
trez  enluite  fur  le  feu  &  vous  les  ferez  bouil¬ 
lir  jufqu’à  perlé;  vous  les  mettrez  enfuite 
dans  des  terrines  jufqu’au  lendemain  que 
O  o  ij 
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vous  les  égoutterez ,  &  vous  les  ferez  féchef 

à  l’étuve. 

Pâte  de  Prunes. 

y.  Vous  en  pouvez  tirer  au  fec  avec  de  la 
marmelade  de  prunes ,  où  vous  mettrez  de 
nouveau  fucre  cuit  à  la  plume  ;  ou  bien  ayant 
préparé  votre  fruit,  c’eft-à-dire,  pafle  au 
tamis  &  defleché;  vous  faites  cuite  du  fucre 
à  calfé  que  vous  y  incorporez ,  vous  faites 
enfuite  frémir  le  tout,  &  dreffez  vos  pâtes  à 
l’ordinaire. 

Marmelade  de  Prunes. 

6.  Si  ce  font  des  prunes  qui  quittent  le 
noyau  vous  l’ôterez ,  finon  vous  les  paflerez 
avec  leurs  noyaux  à  l’eau  fur  le  feu ,  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  entièrement  molles;  vous 
les  égouttez  enfuite  &  les  paflez  fortement 
au  tamis  ;  vous  deflechez  votre  marmelade 
fur  le  feu ,  vous  l’incorporez  enfuite  avec 
autant  pefant  de  fucre  cuit  à  calfé ,  &  l’ayant 
fait  frémir  vous  l’empoterez  &  la  poudrerez 
de  fucre. 

Prunes  en  furtout. 

7.  Faites  cuire  autant  de  livres  de  fuct® 
au  grand  perlé  que  vous  employez  de  livres 
de  prunes,  mettez-les  dans  le  fucre  pour 
leur  faire  prendre  deux  bouillons,  ôtez-lc* 
du  feu  pour  leur  donner  le  tcms  de  jettct 
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leur  eau  ;  vous  les  remettez  enfuite  fur  le 
feu  pour  les  faire  cuire ,  jufqu’à  ce  que  le 
fucrefoit  revenu  au  grand  perlé;  mettez-les 
dans  une  terrine  à  l’étuve  jufqu’au  lende-^- 
rnain,  que  vous  les  ferez  égoutter  fur  des 
feuilles  de  cuivre.  Prenez  trois  prunes ,  ôtez 
le  noyau  à  deux  &  appliquez-les  fur  celle 
qui  a  le  noyau ,  il  faut  l’entourer  de  façon 
qu’elles  ne  paroiflènt  n’en  faire  qu’une;  rou- 
lez-les  dans  le  fucre  fin  pour  les  remettre  fur 
des  feuilles  de  cuivre  que  vous  ferez  fécher 
à  l’étuve  ;  il  faut  les  conferver  dans  un  en¬ 
droit  fee  ,  dans  des  boîtes  garnies  de  papier 
blanc,  vous  observerez  de  laiffer  la  queue  à 
celle  qui  refte  avec  le  noyau. 

Ratafia  de  Primes  de  reine  claude. 

8.  Il  faut  pour  faire  ce  ratafia,  cueillir  les 
prunes  dans  leur  maturité  ,  les  employer 
audi  tôt  qu’elles  feront  cueillies,  chotfir  les 
plus  grottes,  les  plus  mûres  qu’il  fe  pourra , 
obferver  de  ne  les  cueillir  qu’en  tems  chaud, 
fi  cela  fe  peut;  ayez  foin  de  les  bien  efiityer, 
pour  ôter  le  duvet  qui  les  couvre;  quand 
Vos  prunes  feront  efliiyées,  vous  les  ouvri¬ 
ez  &  vous  en  ôterez  le  noyau ,  vous  les 
dcraferez  dans  un  vafe  bien  propre,  où 
Vous  les  laittèrez  feulement  deux  ou  trois 
heures,  de  peur  que  ce  fruit  qui  s’échauffe 
facilement ,  ne  fermente  trop ,  &  que  la  fer¬ 
mentation  ne  l’aigrifle ,  ce  qui  lui  ôteroit  ce 
goût  délicieux  qui  fait  le  mérite  de  ce  ratafia. 

0°  iij 
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Ce  tems  parte,  vous  les  ôterez,  vous  les 
mettrez  dans  un  linge  bien  propre  &  vous 
en  exprimerez  tout  le  jus  ;  vous  ferez  fondre 
du  fucre  dans  le  jus  ;  quand  le  fucre  fera  bien 
fondu ,  vous  y  mettrez  une  fuffifante  quantité 
d^efprit  de  vin  à  la  cannelle ,  pour  tout  afiai- 
fonnement,  fans  autre  épice ,  vous  y  mettrez 
de  l’eau-de-vie ,  vous  paflerez  le  tout  à  la 
chauffe,  &  quand  il  fera  clair,  vous  le  met¬ 
trez  en  bouteilles,  que  vous  aurez  foin  de 
bien  boucher ,  de  peur  qu’il  ne  s’affoibliffe 
par  l’évaporation  ;  vous  le  mettrez  à  la  cave 
pour  le  faire  repofer  l’efpace  de  fix  femaines. 

Prunes  de  reine  claudc  par  provijion. 

ç.  Prenez  de  belles  prunes  qui  ne  foient 
pas  mûres  ,  vous  les  piquerez  néanmoins  en 
plufieurs  endroits  avec  une  lardoire  ou  quel¬ 
que  chofe  de  femblable,  vous  les  jetterez 
dans  l’eau  bouillante  ;  quand  elles  commen¬ 
ceront  à  monter ,  il  faut  les  retirer  de  deffus 
le  feu  &  les  laiffer  refroidir  dans  la  meme 
eau  jufqu’au  lendemain  ,  que  'vous  les  ferez 
reverdir  toujours  dans  cette  même  eau,  en 
les  métrant  fur  un  feu  bien  doux  ;  vous  au¬ 
rez  foin  quelle  ne  bouille  pas ,  &  vous  y  re¬ 
garderez  de  tems  en  tems  en  les  prenant  fut 
votre  écumoire  ;  vous  les  tâterez  pour  fa' 
voir  fi  elles  commencent  à  fléchir  fou*  les 
doigts ,  pour  les  retirer  à  mefure  &  les  jetter 
dans  de  l’eau  fraîche;  quand  elles  feront  re¬ 
verdies  &  bien  rafraîchies,  vous  clarifierez 
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votre  fucre;  fi  vous  avez  un  cent  de  prunes, 
»1  fautdix  livres  de  fucre;  après  avoir  égoutté 
les  prunes ,  mettez-les  dans  une  terrine ,  ver-, 
fez  deflus  les  deux  tiers  de  votre  fucre  clari- 
fié;  il  faut  laiflèr  les  prunes  dans  le  fucre 
pendant  vingt-quatre  heures,  après  quoi  voua 
les  jetterez  fur  une  paffoire  ou  un  tamis; 
remettez  le  fucre  fur  le  feu,  &  vous  f aug¬ 
menterez  du  tiers  de  fucre  clarifié  que  voua 
avez  gardé  ;  faites-lui  prendre  au  moins  une 
douzaine  de  bouillons ,  vous  le  remettrez 
enfuite  fur  les  prunes  pour  les  laifler  encore 
deux  jours  dans  le  fucre ,  vous  les  placerez 
enfuite  fur  un  égouttoir,  vous  remettrez 
alors  le  fyrop  fur  le  feu  &  vous  lui  donne¬ 
rez  une  douzaine  de  bouillons;  vous  le  ren- 
verferez  dans  la  terrine  fur  les  prunes ,  en 
les  lailfant  jufqu’au  lendemain ,  vous  les 
finirez;  vous  remettrez  le  fyrop  fur  le  feu 
pour  le  faire  cuire  jufqu’à  ce  qu’il  foit  au 
grand  perlé ,  vous  y  jetterez  les  prunes  pour 
leur  donner  deux  ou  trois  bouillons  cou* 
Verts ,  &  vous  les  mettrez  enfuite  ^lans  des 
pots.  Le  perdrigon  fe  confit  de  la  même  far 
çon,  avec  cette  différence,  qu’il  ne  reverdit 
point  &  qu’il  faut  le  blanchir  tout  de  fuite.J 
Prunes  de  perdrigons  pele'cs. 
io.  Ayez  de  groflès  prunes ,  pelez-les  8c 
pefez-eo  quatre  livres;  fi  elles  font  fermes, 
vous  les  pafferez  deux  ou  trois  bouillons  à 
l'eau;  vous  les  mettrez  enfuite  égoutter  fui: 
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un  tamis ,  vôus  ferez  cuire  quatre  livres  de 
fucre  à  la  pl  urne  &  vous  y  mettrez  vos  prunes 
que  vous  ferez  cuire  cinq  ou  fix  bouillons  ; 
vous  les  ôterez  du  feu  &  vous  les  laiflerez 
repofer;  deux  heures  après  vous  ôterez  les 
prunes  avec  une  écumoire,  que  vous  mettrez 
dans  une  terrine;  vous  ferez  enfuite  cuire  le 
fyropun  peu  fort,  vous  le  jetterez  fur  vos 
prunes  &  vous  les  remettrez  encore  deflus  le 
feu  cuire  quatre  bouillons  ;  quand  vous  ver¬ 
rez  que  le  fyrop  fera  fait,  vous  les  ôterez  de 
deflus  le  feu ,  vous  les  laiflerez  refroidir  & 
vous  les  enfermerez  dans  des  pots  ;  fi  les 
prunes  étoient  mûres,  il  ne  lesfaudroit  point 
paffer  à  l’eau  ;  pour  la  cuiflon  du  fucre , 
vous  la  mettrez  a  perlé,  &  pour  les  achever 
de  cuire,  vous  ferez  de  même  qu’à  celles  que 
vouy  aurez  paflfées  à  l’eau. 

Primas  de  perdrigons  blancs  confits. 

II. Choififlez  de  belles  prunes  de  perdri¬ 
gons,  piquez-les  d’une  épingle  trois  ou 
quatre  coups  à  la  queue,  &  quelques-autres 
dans  differens  endroits  du  corps,  afin  que 
dans  la' fuite  elles  ne  fe  déchirent  point  & 
que  le  fucre  les  pénétré  mieux  ;  vous  les  jet¬ 
terez  à  mefure  dans  de  l’eau  ,  puis  vous  fe¬ 
rez  chauffer  &  bouillir  de  l’autre  eau  où  vous 
les  glifferez;  quand  elles  commenceront  à 
monter,  vous  les  defeendrez  de  deflus  le 
feu  pour  les  laiflèr  refroidir  ;  vous  les  remet¬ 
trez  enfuite  fur  un  petit  feu  pour  les  faire  re* 
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verdir,  &  vous  les  couvrirez ,  en  prenant 
garde  qu’elles  ne  bouillent,  parce  quelles 
deviendroient  en  marmelade  ;  quand  vous 
verrez  qu’elles  feront  bien  vertes  &  un  peu 
mollettes,  vous  les  mettrez  dans  de  l’eau 
fraîche ,  puis  vous  les  égoutterez  pour  les 
mettre  à  petit  fucre  ;  vous  les  laiflërez  ainfï 
jufqu’au  lendemain  que  vous  les  jetterez 
dans  une  poêle  pour  les  faire  frémir  fur  le 
feu,  en  les  remuant  de  tems  en  tems  pouc 
empêcher  qu’elles  ne  bouillent»  Le  jour  fui- 
vant  vous  les  égoutterez  fur  la  pafloire  ou 
fur  des  tamis ,  vous  ferez  enfuite  prendre 
fept  ou  huit  bouillons  au  fyrop  &  vous  les 
gliflèrez  dedans  ;  après  que  vous  les  aurez 
fait  frémir,  vous  les  ôterez  de  defltislefeu 
&  vous  les  laiflèrcz  jufqu’au  lendemain  ; 
vous  donnerez  pour  lors  au  fyrop  quinze  ou 
feize  bouillons,  &  vous  en  augmenterez  la 
quantité  avec  du  fucre  ou  du  fyrop  d’abri¬ 
cots,  qui  cft  le  meilleur  pour  les  empêcher 
de  candir,  enforte  que  vos  prunes  baignent 
toujours  également  le  jour  d’après;  faites 
cuire  votre  fyrop  à  liîTé,  &  le  lendemain 
entre  le  fyrop  &  le  perlé,  &  y  ayant  glifle 
votre  fruit ,  faites-le  frémir  à  chaque  fois  ôc 
l’ôtez  enfuite  de  deflus  le  feu  ;  vous  ferez 
cuire  pour  la  derniere  fois  votre  fyrop  à 
perlé  &  vous  y  gliflèrez  vos  prunes,  vous 
leur  donnerez  fept  ou  huit  bouillons  cou¬ 
verts  ,  vous  les  écu  ruerez  &  vous  les  dreflè- 
rez  quand  vous  voudrez  pour  les  fécher  à 


l'étuve  ;  il  faut  que  le  perdrigon  ne  foit  pat 
tout  à  fait  mûr. 

Prunes  Je  mirabelles  pour  garder. 

12.  Prenez  des  prunes  de  mirabelle  qui 
foit  d’un  jaune  clair,  prefque  mûres,  ôtez 
le  noyau  fi  vous  voulez,  paflez-Ies  à  l’eau 
bouillante  &  qu’elles  ne  faflent  que  frémir , 
rerirez-les  pour  les  mettre  dans  de  l’eau 
fraîche  ;  fi  elles  font  à  noyaux ,  il  faut  les 
piquer  toutes  ;  faites  clarifier  du  fucre  livre 
pour  livre  de  fruit  ;  faites  cuire  le  fucre  à  là 
plume,  mettez  -  y  les  prunes  après  les  avoir 
fait  égoutter  pour  leur  faire  faire  deux  bouil¬ 
lons  couverts  ;  vous  aurez  foin  de  les  bien 
écumer  &  de  les  mettre  dans  une  terrine 
pour  les  y  laiffer  vingt- quatre  heures  ;  fi  elles 
font  à  noyaux,  vous  les  laiflerez  deux  jours, 
après  quoi  vous  les  ferez  bien  égoutter  fur 
une  pafloire  ou  fur  un  tamis  ;  mettez  le  fyrop 
fur  le  feu  pour  le  faire  réduire  au  grand  per¬ 
lé  ,  vous  y  gliflerez  alors  le  fruit  &  vous  le 
ferez  cuire  jufqu’àcequelefucre  foit  revenu 
au  grand  perlé  ;  vous  ôtez  vos  prunes  du  feu 
pour  les  bien  écumer  &  les  mettre  dans  les 
pots;  remarquez  que  tous  les  fruits  que  l’on 
confit  avec  fes  noyaux ,  doivent  conferveï 
leurs  queues. 

Clarequets  de  Prunes  de  mirabelle  &  de  reine 
claude. 

13.  Vous  en  prendrez  des  plus  belles  & 


qui  foient  bien  mûres ,  vous  les  pèlerez  & 
en  ôterez  les  noyaux  ;  vous  en  péferez  quatre 
livres,  que  vous  ferez  bouillir  dans  une  pinte 
d’eau  cinq  ou  fix  bouillons,  &  vous  les  paf- 
ferez  au  tamis  ;  vous  péferez  une  livre  de 
ce  jus  que  vous  aurez  tiré  &  que  vous  met¬ 
trez  dans  deux  livres  de  fucre  cuit  à  la  forte 
plume,  vous  la  verferez  toute  chaude  dans 
des  moules  de  verre  ou  de  fer  blanc  &  vous 
les  mettrez  à  l’étuve. 

Prunes  de  mirabelle  &  de  reine  Claude  à 
t eaude-vie. 

14.  Choififlez  de  belles  prunes  qui  fuient 
mûres,  effiiyez-les  légèrement  avec  un 
linge  &  maniez-les  doucement  ;  pefez-les , 
&  fur  chaque  livre  de  fruit  il  faut  un  quar¬ 
teron  de  fucre  que  vous  ferez  clarifier  & 
cuire  jufqu’au  grand  perlé ,  puis  vous  met¬ 
trez  vos  prunes  dans  le  fyrop  &  vous  leur 
ferez  prendre  deux  ou  trois  bouillons  au 
plus  en  les  tournant  doucement  dans  le  fy¬ 
rop;  vous  les  ôtez  enfuite  du  fyrop  avec 
une  écumoire,  &  vous  les  mettez  fur  un 
tamis  ou  fur  un  plat;  fi  le  fyrop  eft  un  peu 
cuit,  il  n’importe,  vous  ôtez  la  poêle  du 
feu  ;  vous  laiflez  un  peu  repofer  le  fyrop  & 
vous  jettez  l’eau-de-vie  dedans.  Il  faut  trois 
demi  feptiers  d’eau-de-vie ,  mefure  de  Paris, 
pour  une  livre  de  fruit,  &  bien  remuer  avec 
la  cuillier  l’eau-de-vie  avec  le  fyrop  ;  vous 
mettrez  doucement  les  prunes  dans  les  bou- 
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teilles  &  le  fyrop  par  deffus ,  bouchez  bier» 
les  bouteilles  avec  du  liege  &  un  parchemin 
mouillé  par  deffus ,  vous  pouvez  les  garder 
ainfi  pendant  deux  ans. 

Compote  de  mirabelle . 

iy.  Prenez  un  cent  de  mirabelles  prefque 
mûres,  que  vous  faites  blanchir  à  deux 
bouillons;  vous  les  retirez  dans  1  eau  fraîche 
pour  les  mettre  égoutter ,  &  vous  les  met¬ 
tez  etifuite  dans  un  petit  fucre  léger  pour 
leur  donner  trois  ou  quatre  bouillons ,  il 
faut  les  écumer  avant  que  de  les  mettre  dans 
le  compotier;  fi  le  fyrop  n’étoit  pas  affez 
réduit ,  vous  le  remettrez  fur  le  feu  pour 
l’achever. 

Prunes  de  mirabelles  confites. 

16.  Vous  prenez  des  mirabelles  que  vous 
piquez  d’une  epingle  en  plufieurs  endroits , 
vous  faites  enfuite  bouillir  de  l’eau  dans  la* 
quelle  vous  les  jettez  ;  quand  elles  font  mon¬ 
tées  fur  l’eau,  vous  les  tirez  pour  les  rafrar- 
chir  promptement  dans  (jle  l’eau  fraîche, 
après  quoi  vous  les  égouttez  &  les  mettez  au 
fucre  clarifié  que  vous  faites  chauffer,  puis 
vous  les  jettez  fur  votre  fruit  dans  des  ter¬ 
rines  ;  le  lendemain  égouttez  -  les  ;  faites 
cuire  votre  fyrop- au  petit  Iiffé  ,  le  jour  d’a¬ 
près  au  grand  liffé,  &  le  troifieme  jour  au 
perlé,  où  vous  ferez  prendre  fept  ou  huit 
bouillons  à  vos  prunes  ;  à  chaque  fois  que 
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Vous  les  paflèrez  ainfi  fur  le  feu,  il  faut  les 
augmenter  de  fucre  qui  ait  la  même  cuiflon, 
afin  qu’elles  baignent  toujours  également 
dans  les  terrines  ou  poêles,  où  vous  les  laif- 
ferez  après  que  vous  les  aurez  fait  frémir  ; 
quand  vous  voudrez  les  achever,  vous  les 
ferez  palier  la  nuit  à  l’étuve,  &  le  lendemain 
il  faut  les  égoutter ,  les  drefler  &  les  mettre 
de  nouveau  à  l’étuve. 

Prunes  confites  fans  noyaux. 

17.  Prenez  des  prunes  prefque  mûres, 
de  celles  qui  quittent  facilement  les  noyaux; 
faites  une  incilion  avec  un  petit  couteau  à  la 
pointe  de  chaque  prune ,  &  pouffez  le  noyau 
du  côté  de  la  queue  pour  le  faire  fortir; 
après  que  vous  aurez  préparé  vos  prunes , 
faites  clarifier  autant  pefant  de  fucre  que 
de  fruit,  mettez  les  prunes  dans  le  fucre  & 
remuez-les  toujours  fur  le  feu  pour  les  em¬ 
pêcher  de  bouillir  &  qu’elles  ne  faflênt  que 
frémir,  vous  les  ôtez  enfuite  du  feu  ;  quand 
elles  feront  froides .  mettez-les  égoutter  fur 
un  tamis  ;  remettez  le  fucre  dans  la  poêle 
pour  le  faire  cuire  au  grand  lifle  ;  remettez 
les  prunes  dans  le  fucre  pour  leur  faire  pren¬ 
dre  environ  dix  bouillons  couverts,  écumez- 
les  à  mefure;  mettez-les  enfuite  à  l’étuve 
jufqu’au  lendemain,  que  vous  les  égouttez 
fur  des  feuilles  de  cuivre,  poudrez-les  de 
fucre  fin  &  mettez-les  fécher  à  l’étuve  ;  vous 
pouvez  garder  ces  prunes  au  liquide,  &  ne 
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les  mettre  au  fec  que  lorfque  vous  en  aurez 
befoin.  Les  prunes  que  Ton  peut  confire  de 
cette  façon  ,  font  la  prune  royale,  la  prune 
de  monfieur,  le  perdrigon  violet,  la  prune 
de  rifle  verte,  la  prune  de  fainte  Catherine, 
le  damas  d’Italie ,  le  damas  mufqué. 

Prunes  confites  à  la  bourgeoife. 

18.  ChoifilTez  de  bonnes  prunes  prefque 
mûres,  piquez-les  avec  une  lardoire  dans 
plufieurs  endroits;  faites  cuire  à  la  grande 
plume  autant  pefant  de  fucre  que  vous  avez 
de  prunes ,  mettez  les  prunes  dans  le  fucré 
fi  faites-les  bouillir  fept  ou  huit  bouillons, 
en  remuant  toujours  la  poêle  que  vous  tenez 
par  les  deux  anfes,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
cuites  &  le  fucre  réduit  en  fyrop.  Ayez  foin 
de  les  bien  écumer  ;  quand  elles  lêront  à 
demi  froides ,  vous  les  mettrez  dans  les  pots 
que  vous  ne  couvrirez  que  lorfqu’elles  feront 
tout-à-fait  froides. 

Compote  de  Prunes. 

ip.  Vous  piquez  vos  prunes,  foit  mira¬ 
belles  ,  perdrigons  ou  autres,  de  divers  coups 
d’épingle ,  &  vous  les  jettez  à  mefure  dans 
de  l’eau  ;  enfuire  vous  les  faites  blanchir  fut 
le  feu  dans  de  l’autre  eau  ou  dans  la  même  ; 
quand  elles  font  montées  au  deflus ,  vous  les 
tirez  fc  vous  les  mettez  promptement  rafraî¬ 
chir,  vous  les  faites  reverdir  &  ramollir  fé¬ 
lon  leur  efpece,  puis  vous  les  mettez  au  pe- 
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lit  fucrc  que  vous  faites  chauffer  &  auquel 
vous  faites  prendre  deux  bouillons  feule¬ 
ment  ;  vous  les  laifferez  ainfi  jufqu’au  len¬ 
demain  ou  jufqu’au  foir,  fi  vous  en  avez 
befoin ,  &  vous  les  remettrez  alors  dans  une 
poêle  où  vous  leur  donnerez  autant  de  bouil¬ 
lons  que  vous  jugerez  à  propos,  jufqu’à  ce 
qu’elles  ayent  bien  pris  le  fucre,  vous  voyez 
alors  qu’elles  n’écument  plus  &  qu’elles  font 
mollettes.  Si  vous  n’en  faites  que  pour  une 
fois  &  que  vous  ayez  trop  de  fyrop ,  vous 
lui  donnerez  à  part  encore  quelques  bouil¬ 
lons  pour  le  faire  confumer,  puis  vous  le 
Verferez  par  deffus  vos  prunes;  mais  vous 
en  pouve2  préparer  d’avantage ,  que  vous 
garderez  de  la  forte  affez  de  tems. 

Pâtes  de  Prunes . 

20.  Les  meilleures  qu’on  employé  pour 
faire  de  la  pâte ,  font  les  mirabelles ,  l’ifle 
vert  &  les  perdrigons  ;  choififfez  parmi 
celles  -  la ,  celles  que  vous  voudrez  ;  ôtez- 
cn  le  noyau  ,  pafïêz  -  les  à  l’eau  fur  le 
feu  jufquà  ce  qu’elles  foient  amollies, 
*gouttez-les  alors ,  pafTez  les  fortement  au 
tamis  pour  en  faire  une  marmelade  ;  cette 
tnarmelade  faite,  prenez  autant  pefant  de 
fucre  que  de  fruit ,  faites-le  cuire  à  cafTé  ou  à 
la  grande  plume ,  incorporez-y  votre  mar¬ 
melade  en  remuant  le  tout  avec  une  fpatule 
&  le  laifTez  frémir  fur  le  feu  ;  prenez  enfuite 
cette  pâte  &  la  dreffez  fur  des  ardoifes  ou 
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dans  des  moules ,  &  faites-les  fécher  à  l’é¬ 
tuve  avec  bon  feu,  le  lendemain  ou  le  foit 
même;  retournez-les  de  l’autre  coté  fur  les 
mêmes  ardoifes  ,  &  quand  elles  feront  bien 
fermes,  fervez-les  dans  des  boîtes  garnies  en 
dedans  de  papier  blanc. 

Tourte  Je  Prunes. 

21.  Otez-en  la  peau  &  les  noyaux ,  fon¬ 
cez  une  abaifife  de  pâte  feuilletée ,  arrangez- 
y  les  prunes  avec  quelques  tranches  d’écorce 
de  citron  verd  confite,  du  fucre  en  poudre 
par  deflus,  couvrez  d’une  abaiffe  de  même 
pâte ,  dorez  d’un  œuf  battu  &  mettez  cuire; 
quand  elle  eft  cuite,  glacez-la  à  l’ordinaire , 
dreflêz-la  dans  un  plat  &  fervcz  chaude¬ 
ment. 


CCCCIII. 

PULMONAIRE, 
Herbe  aux  Poumons,  AuxPuLMONiqUES, 
Herbe  de  Tar. 

P  ulmonaria  officinalis ,  Linn. 

P ulmonaria  italorum  ad  buglcjfum  accè¬ 
dent  ,  Tour. 

Ray  dit  que  les  Anglois  mangent  les  feuil¬ 
les  de  pulmonaire  cuites  dans  les  potages  , 
les  farces,  &  qu’ils  appellent  fauge  de  Jéru- 
falem  ou  de  Bethleem.  Jean  Bauhin  rapporte 
aufli 
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auffi  qu’on  range  cette  plante  au  rang  des 
légumes ,  &  que  les  femmes  en  mettent  les 
feuilles  dans  les  bouillons  &  les  omelettes. 


CCCCIV. 

P  T  E  iV  O  T  A. 

En  Afrique  on  mange  comme  poivres  les 
capfules  de  pterota. 

ceccv! 

PUTCHIMON .  PITCHUMON , 

Persimon. 

Diofpyros fioribuf  dioiçis ,  Çlayton,  Jlor. 
Virg. 

Diofpyros  jtoribus  utrisujuc  concoloribus  % 
Linn. 

Les  fruits  de  cet  arbre  font  femblables 
fux  grenades;  quand  ils  font  mûrs,  ils  font 
aullî  doux  que  le  miel. 


CCCCVL 

P'YTA-HAIA. 

C’efl:  un  arbre  de  la  Californie ,  les  habi- 
tans  du  pays  font  Jfqrt  ffj^nds  de  fon  fruit , 
I  Ruieft  une  efpece  de  figue  ;  on  le  dit  anti- 
fcorbutique, 

Pp 
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CCCCVII. 

_  RAIFORT,  RADIX,  RAVE. 

Raphanus  major  orbicularis ,  vel  rotundus , 
Pin. 

Raphanus  fatlvusy  Linn. 

La  rave  n’eft  bonne  à  être  mangée  que 
crue  avec  le  Tel ,  c’eft  un  légume  dont  tout 
le  monde,  généralement  parlant,  eft  em- 
prefle  fur-tout  au  printems ,  &  dont  il  fe  fait 
une  confommation  immenfe  tant  à  Paris  que 
dans  les  Provinces. 

C  C  C  C  V 1 1 1. 

RAIPONCE,  CAMPANULE 
Raiponce. 

Campanüla  rapunculus ,  Linn. 
Campanula  radie e  efculentâ  , flore  ceerulto, 
H.  L.  Bat. 

•"“On  mange  les  feuilles  &  les  racines  de 
cette  plante  avant  qu’elle  ne  donne  fes  tiges; 
c’eft  une  falade  d’hiver ,  on  la,  mêle  le  plus 
fcuvent  avec  la  doucette,  on  la  mâche. 


mangent  cuites  fous  la  cendre  ;  nous  nous 
en  fervons  quelquefois  dans  la  foupe,  à  la¬ 
quelle  elles  communiquent  un  très-bon  goût. 

~  CGC CX II. 
REGLISSE. 

Glycyrrhifa  glabra,  &  germanica ,  radie é 
repente ,  Tour. 

Glyeyrrhiia  glabra ,  Linn. 

Bien  des  Braffeurs  mettent  le  fuc  tiré  des 
raçines  de  réglifle  dans  leur  bierre. 

Ht  ■  ■  . .  . - 

cçcçxm. 

REINE  DES  PRÉS. 

Vlmaria  clujîiy  Tour. 

Spiraa  uhaaria ,  Linn. 

%  —Lee.  feuilles  tendres  &  les  fleurs  de  cette 
plante  mife  dans  le  vin.  la  bierre  ou  l’hy¬ 
dromel,  leur  donpept  ui\e  faveur  £  une 
odeur  agréables ,  qui  les  font  reffèmbler  au 
via  de  Crête,  connu  fous  le  nom  de  Mal- 
yoifie. 


CCCCXIV. 

RENOUÉE  TRAINASSE, 

CoRRIGIOLE,  CeNTINODÉ,  LlEGLANrf, 
Herbe  a  cent  nœüjds,  Herbe  a  Co¬ 
chons,  (  ;  .  r;/oci  ‘ J 

Polygonum  aviculare ,  Lînn. 

Polygoûum  latifolium ,  Pin. 

La  graine  de  cette  plante,  quoiqù^petite, 
étant  très-abondante,  pourrait  réfrtplacér 
celle  deSarrafin. 


ccccxv. 

•  R  I  S,  R  Y  Z, 

Ory\a ,  Pin.  1  ■ 

Oryfâ  J, ativa,  Linn. 

On  fe  fert  de  la  graih'é  de  riz  én  àH^refit , 
le  meilleur  riz  eft  celui  qui  n’a  pas  l’bdedr 
de  poudre;  celui  qui  Hbus  vient  de  piéttiôiit 
eft  moins  blanc  que  celui  db  la  Caroline, 
mais  il  eft  de  meilleur  gbût  &  plus  nourrif- 
fant.  On  pourrolt  faire  de  fort  bon  pain  aVec 
.la  farine  de  riz ,  il,  én  tiént  rir^ibé  lieu  dans 
les  Indès  ,  étant  préparé  de  disertes  manières; 
non-feulement  les  hàBirtns  de  cesContréés 
en  fdnt  des  gâteaux  &  de  U  bouillie,  niais 
ils  en  tirent  encore  une  liqueur  vinédle  qu’ils 
appellent  arak  ou  article,  Si  qu’ils  chargent 
Ppiij 
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defiuc te  &  de  divers  aromates;  cette  boifTofl 
les  enyvre  plus  promptement  que  ne  pour- 
roit  faire  le  vin  le  plus  fort.  On  fait  ufage 
en  France  du  riz ,  en  le  faifant  cûire  -  Hans  le 
bouillon,  qu’il  blanchit  fans  lui  donner  de 
miuvais  goût;  on  en  fait  de  la  panade ,  de 
la  bouillie,  une  efpece  de  crème;  quoique 
ce  foit  un  bon  aliment  pour  toutes  fortes  de 
poiflons,  il  convient  fingulierement  aux  per- 
fonnes  épuifées.  Les  Turcs  préparent  avec 
Jeri^iiiji.  mets,  dont  ils  font  continuellement 
ufag^.'quils  .appellent  pilau;  ils  prennent 
du  riz/&  après  l’avoir  lavé  plufieurs  fojs 
jdans  de  l’eau,  ils  le  font  cuire  avec  du  jus 
de  viandes  &  iVflaifonqent  avec  du  fel  &  du 
faffran;  c’eft  ce  mets  qui  eft  chez  eux  fi 
vanté.  Les  Guifiniers  Chinois  préparent  avec 
de  fimples  feves  qui  croiflent  dans  leups  pays, 
ou  qui  leur  viennent  fyÇhantong,  $c  avec  de 
la  farine  qu’ils  tirent  dé  leurs  riz  &  de  leurs 
bleds»  une  jnfinjt^e  mets  tous  différées  les 
.  uns  des  autres' à  ja  ;  vue  &  au  goût.  .  Dans 
l’Ifie  d,e  Teperiffe  qp  a"  le  fecret  de  faire  un 
allez  bon  vin, .avec  une  efpece  particulière 
<jp,  riz  différent  <Ju  commun  ;  voici  comme 
les  Naturels  s’y  prennent  po,ur  faire  çe^yin , 
ils  laiflènt  trempjçr  Hans  l’eau,  avec 
quelques  ingrédiens  qu^ils  y  jettent  pendant 
!  yingt  quelquefois  trente  jours  .  ils  le  font 
cuire  çflftute  ;  quand  il  .a’eft  liquéfié  au  feu, » 
il  feftupnte  auflitôt&.fecouvre d’une ccume 
vaporeufe  3c  alfez  fcmblable  à  celle  de  nos 
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vins  nouveaux  ;  fous  cette  écume  fe  trouve 
un  vin  très-pur,  on  le  tire  au  clair  &  on  le 
verfe  dans  des  vafes  de  terre  bien  vernifles  ; 
de  la  lie  qui  refte,  on  fait  une  eau-de-vie 
qui  n’éft  guères  moins  forte  que  la  notre. 

Le  riz  eft  encore  la  nourriture  la  plus 
ordinaire  de  Maduré  ;  ceux  qui  font  à  leur 
aife  lui  font  un  court  bouillon,  ou  bien  une 
faufle  de  viandes ,  de  poiflon  ou  de  légumes; 
quelquefois  ils  le  mangent  avec  des  herbes 
cuites  en  forme  d’épinars1,  ou  bien  avec  une 
elpece  de  petites  fevés  qui  fe  cuit  comme 
nos  feves  d’haricots;  mais  tout  cela  s’ap¬ 
prête  à  l’Indienne ,  c’eft-à-dire,  fort  mal, 
on  le  mange  encore  avec  du  lait ,  quelque¬ 
fois  on  fe  contente  d’y  jetter  un  peu  de 
beurre  fondu;  pour: ce  qui  eft  des  pauvfêa 
&  des  gens  du  commun ,  ils  ne  le  mangent 
qu’avec  quelques  herbes  cuites  ou  avec'  dU 
petit  lait,  ou  Amplement  avec  un  peu  de 
Ici.  Dans  le  premier  volume  de  nos  S  écrits 
de  la  Nature  &  de  l'Art ,  nous  avons  rap-^ 
porté  plufieurs  préparations  de  riz. 

Potage  au  ri%  en  gras. 

I.  Prenez  une  demi -livre  de  riz,  éplu¬ 
chez  &  lavez  à  plufielirs  eaux  hedes ,  faites 
blanchir  &  égoutter  fur  un  tamis ,  faites 
cuire  avec;  de  bon  bouillon  &  du  lard  à 
petit  fetr,  quand  il  eft  cuit,  mettez-y  encore 
du 'bouillon  &  délayez  bien,  pour  qu’il 
n’y  ait  point  de  grumeaux  ;  remettez  du 
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bouillon  &  du  jus,  pour  qu’il  Toit  de  belle 

côuleur  &  un  peu  clair. 

Rit  h  ItiÇhanctlliere . 

2.  Choififlèz  le  plus  beau  riz ,  épluchez 
&  lavez  dans  pluficuns  eaux  tiedes ,  .égout¬ 
tez  &  faites  fécher  fur  le  feu  ;  mouillez  de 
\m  pour  le  faire  Cuire  ,  mettez  enfuite  une 
poignée  de  fucre  fur  un  plat?  verfezy  votre 
riz  qui  ne  doit  pas  être  épais  ,  mélangez 
bien;  poudrez  de  fucre  fin  par  deflbs  &  de 
cannelle  en  poudre,  faites  prendre  couleur 
au  four  ou  avec  la  pelle* 

Crime  de  R  it  fovff.ee, 

3.  Prenez  deux  cuillerées  de  farine  de 
riz ,  délayez-la  petit  à  petit  avec  du  lait  ou 
de  la  crcnite,  mouillez-la  enfuite  comme 
pour  faire  une  bouillie ,  rhetteZ-y  du  fucre 
&  de  la  cannelle  en  bâtbns,  une  écofce  de 
citron  verd  ,  eau  de  fleurs  d’orange ,  faites 
cuûie, une  ; heure  en  la  remuant  toujours; 
partez  à  l’étamine  &  preffez  fortement ,  met- 
te z  y  fix  blancs  d’œufs  fouettés ,  mclez-bien 
le  tout,  vérfez-lè  dans  un  pfar  &  mettez  au 
fbûr  pour  lui  faire  prendre  couleur ,  glace* 
arec  du  fucre  &  U  pelle  rouge. 

Rit  au  hlanc  ou  gras. 

4.  Lavez  &  faites  cuire  arec  de  bon  bouil¬ 
lon  peu  coloré  &  un  morceau  de  lard  î 
quand  il  eft  cuit,  mettiez- y  du  coulis  blanc. 
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jR/f  au  caramel. 

j*.  Faîtes  crever  aveeunpeud eau, mouil¬ 
lez  de  lait  bouilli  &  chaud,  mettez -y  du 
Tel  &  un  peu  de  lucre  ;  quand  il  eft  cuit  un 
peu  épais,  mettez  de  Feati  dans  un  plat 
avec  du  lucre  que  vous  ferez  réduire  au 
caramel  ;  lorfqu’il  fera  de  couleur  de  can¬ 
nelle  ,  verfez-y  votre  riz  pendant  que  le  ca¬ 
ramel  eft  chaud ,  étendez  le  caramel  defliis 
comme  pour  une  crème  brûlée. 

Riz  au  lait. 

6.  Lavez-bien  &  faites  crever  à  petit  feu  ; 
mettez  y  enfuite  du  l'ait  petit  à  petit  jufqu’à 
ce  qu’il  (oit  cuit,  ni  trop  clair,  ni  trop  épais; 
aflaifonnezde  fel  &  de  lucre. 

,  Ri%  en  maigre. 

7.  Préparez  comme  deflus;  faites -le  cuire 
dans  du  bouillon  maigre,  fait  avec  panais , 
carottes ,  oignons ,  racines  deperfil ,  choux, 
céleri ,  navets ,  eau  de  pois ,  tans  qu’aucune 
racine  ou  légume  domine ,  du  beurre  ,  jus 
d’oignons  ;  faites  cuire  à  petit  feu  pendant 
trois  heures ,  alfaifohnez  de  bon  goût  & 
fervez  ni  trop  clair ,  ni  trop  épais  :  fi  vous 
Voulez  le  fervir  au  blanc ,  au  lieu  de  jus  d’oi¬ 
gnons,  délayez  fut  jaunes  d’œufs  dans  du 
bouillon ,  faites  lier  fur  le  feu  &  mettez  cette 
liaifon  chaude  dans  votre  riz.  Pour  un  cha¬ 
pon  au  riz,  on  fait  cuire  le  riz  dans  le 
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bouillon  du  chapon ,  &  on  fert  le  chaporf 

fur  le  riz. 

CCCCXVI. 

RONCE,  RONCE  NOIRE, 
Ronce  de  haye,  Mûrier  de  haye. 

Rubus  fruticofus ,  Linn. 

Rubus  vulgans  ,  Jiyt  rubus  fructu  nigro  , 
Pin. 

Les  fruits  de  cet  arbriflfeau  qu’on  nomme 
murons  ou  mûres  de  hayes ,  ont  un  aflfez 
Jboh  goût  i  on  s’en  fert  en  Provence  pour 
Jrougir  le  vin  mufcat  de  Toulon. 

C  C  C  C  X  V  I  I. 

RONCE  BLEU  ,  PETITE  RONCE* 

Rubus  cœfius ,  Linn. 

Rubus  repens  fruclu  cœjio ,  Pin. 

Les  fruits  de  cette  ronce  qui  font  bleus , 
font  plus  agréables  à  manger,  que  ceux  dé 
la  ronce  ordinaire  ;  c’eft  ce  qu’on  nomme 
des  cattrivts  dans  quelques  endroits.  : 

V0 
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C  C  C  C  X  V 1 1 1. 
ROQUETTE, 
Roquette  sauvage,  Murquette. 

Si  fymbrium  tenui  folium ,  Linn. 

S  inapi  éructé  folio ,  Pin. 

Dans  nos  Provinces  méridionales  on  fô 
iert  des  feuilles  de  roquettes  en  guife  de  four¬ 
nitures  pour  les  falades  ;  on  choific  lès  plus 
tendres  &  l’extrémité  des  tiges ,  qu’on  hache 
avec  les  autres  fournitures. 

C  C  C  C  X I X. 

ROSEAU  EN  ARBRE  DES  INDES. 

Arundo  arborea  indica ,  Rumph. 

Rumphius  en  décrit  de  pluficurs  efpeces  ; 
les  jets  de  celui  que  les  Indiens  nomment 
robang,  tirés  de  terre  ,,  étant  dépurés ,  ma¬ 
cérés  dans  de  l’eau  tiède  ,  coupés  en  petites 
tranches  &  cuits  dans  du'  jus  gras  de  viandes , 
font  aufli  bons  que  les  choux  ;  on  les  mange 
aulfi  en  guife  dVperges.  Les  Indiens  con- 
fifent  ces  jets  après  les  avoir  coupés  par 
tranches  dans  du  fel  &  du  vinaigre ,  ils  nom¬ 
ment  cette  confiture  àtsjar,  elle  excite  l’ap¬ 
pétit  ,  &  eft  très-falutaire  dans  les  voyages 
•de  mer;  les  Hollandois  en  apportent  beau¬ 
coup  dans  notre  continent. 


ccccxx. 

ROSE  SAUVAGE. 

Kofa  fylveftris  flore  odorato  incarnate, 

Pin. 

Kofa  caulc  aculeato ,  petiolis  intrmibus , 
calycibus  femipinnatis,  Linn. 

Les  calices  de  la  rofe  font  aftringens ,  on 
sVn  fert  cependant  comme  alimens  avec  le* 
viandes  ;  la  pulpe  de  ce  fruit  cuite  avec  le 
fucre  &  réduite  en  gelée  épailîie ,  eft  rafraî- 
chiflante,  elle  excite  l’appétit ,  fur-tout  fi  oft 
la  délaye  avec  un  peu  de  vin. 

CCCCXXI. 

ROSEAU  AROMATIQUE. 

Acorus  vtrus  feu  calamus  aromaticus. 

On  mange  la  racine  confite  au  fucre,  Sf 
on  la  fert  au  deflèrt. 


CCCCXXII. 

R  O  T  T  A  N  G. 

Zalacca  feu  rottang  filack ,  Rumph. 

Cet  arbriffeau  croît  dans  Tille  de  Baley* 
te  dans  la  partie  orientale  de  Java ,  la  chair 
de  fon  fruit  eft  très-délicate  ,  on  le  mang* 
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crud  lorfqu’il  cft  mûr,  il  eft  très-falutaire 
dans  les  voyages  fur  mer,  c’eft  pour  cela 
qu’on  le  confit  dans  la  faumure  ;  il  y  a  en¬ 
core  une  autre  efpece  de  rottang ,  qui  vient 
dans  plufieurs  endroits  des  Indes ,  Rumphius 
le  nomme  rottang  acidum  ,/eu  rottang  ajfam. 
On  mange  le  fruit  de  cette  efpece  pour  étan¬ 
cher  la  foif ,  &  on  le  fait  auffi  cuire  avec  des 
poiflons. 

C  C  C  C  X  X  I  I  I. 

R  H  U  E. 

Rhuta  hotenjis  latifolia ,  Pin. 

Rhuta  graveaieus  ,  Linn, 

On  ne  fait  en  France  aucun  ufagede  cette 
plante  dans  les  alimens;  mais  en  Italie  on 
mange  les  jeunes  pouflës  en  falade,  &  même 
fans  aucun  afiaifonnemcnt,  elle  n’y  a  point 
l’âcreté  &  la  mauvaife  odeur  qu’elle  a  ici. 

CCCCXXIV. 

ROSSOLIS,  ROSÉE  DU  SOLEIL, 
Herbe  de  la  Goutte. 

Droftra  rotundifolia ,  Linn. 

Ros  folis  folio  rotundo ,  Pin. 

U  roflglis  écgk  autrefois  la  bafe  d’une 
loueur  fort  agréable,  qui  a  gardé fon  nom, 
quoiqu'il  n’y  en  entte  plus. 
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ccccxxv. 

S  A  F  F  R  A  N. 

Crocus  fativus,  Pin.  5 c  Linn. 

Les  ftigmates  de  faffran  deffe'chés ,  fervent 
aux  habitans  du  Nord  &  de  tous  les  Pays 
Bas,  même  de  l’Allemagne,  qui  en  font 
une  grande  confommation  pour  affaifonner 
leurs  alimens  &  leur  thé;  on  fait  aufli  ufage 
du  faffran  en  France  dans  les  offices  ,  on  le 
fait  entrer  dans  les  crèmes,  les  paftilles,  &c. 
&  dans  cette  fameufe  liqueur  qu’on  nomme 
Scuba.  Voyez  notre  Manuel  de  Chimie  végé¬ 
tait  &  Pratique,  à  l' Ufage  des  Pharmacieasy 
Dijlillateurs  &  Parfumeurs, 

CCCCXXV  I. 
SALSIFIX  D’ESPAGNE, 

SCORSONERE. 

Scorfonera  latifolia  fiuuata  ,  Pin. 

Scorjontra.  hifpanica ,  Linn. 

La  racine  fort  d’aliment  en  maigre  depuis 
la  Touflaint  jufqu’à  Pâques,  mais  c’eft  prin¬ 
cipalement  dans  le  carême  qu’on  en  fait 
ulagc;  on  l’affaifonne à  la  faute  blanche, 
ou  on  la  frit  avec  une  pâte  comme  les  arti¬ 
chauts.  Les  bons  Cuifiniers  l’accommodent 
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encore  de  plufieuss  autres  façons,  &  lui 
donnent  différentes  formes.  On  en  fait  aulli 
des  entremets  en  gras  qui  font  fort  eftimés. 

CCCCXXVII. 
SALSIFIX,  CERCIFI  COMMUN. 

Tragopogon  purpurto  cctruleum  ,  pOrri  folio 
quod  art  'ifi  vu/ go ,  Pin. 

Tragopogon porri  folium,  Linn. 

La  racine  de  cette  plante  fert  très-utile- 
ment  pendant  le  carême  &  fait  un  aliment 
fort  fain ,  on  la  mange  apprêtée  de  la  même 
façon  que  la  fcorfonere. 

CCCCXXVIII. 
SAGOU,  S  A  G  U, 
Landan  DES  Molüques. 

Todda  penna ,  H.  Malab, 

Saguerus  &  faguifera . 

Le  fagou  eft  une  pâte  végétale  ,  raoël- 
leufe,  alimentaire,  qui  fe  prépare  avec  la 
moelle  du  landan  des  Moluqucs.  Pqur  reti- 
fer  cette  moelle,  on  .coupe  le  palmier  qpi  la 
fournit ,  en  morceaux  de  fept  pieds  de  lon¬ 
gueur,  à  l’aide  d’un  inftrumentrond.appellé 
nany,  &  qui  eft  fait  de  rofeau  de  bambou, 
On  arrache  la  moelle ,  on  la  dépouille  de 


608  S  A  G 

fes  enveloppes ,  on  l’écrafe  &  on  la  met  dan* 
un  trou  ou  moule  fait  d’écorce  d’arbres, 
qu’on  appelle  coercerong,  &  dont  l’orifice  eft 
plus  large  d’un  bout  que  de  l’autre;  on  I’af- 
lujcttit  fur  un  tamis  de  crin ,  on  agite  forte¬ 
ment  la  pâte  qui  eft  dans  le  moule  avec  de 
l’eau ,  jufqu’à  ce  que  cette  eau  foit  devenue 
laiteufe;  enfin  on  la  retire  &  on  fait  paflcr 
cette  bouillie  ainfi  préparée  &  délayée  au 
travers  des  trous  du  tamis  ;  on  jette  aux  pour¬ 
ceaux  les  filandres  qui  reftent  fur  la  toile , 
c’eft  ce  qu’on  appelle  ella ,  on  met  la  cola- 
ture  dans  un  pot  appellé  praautr ,  afin  que 
la  farine  fe  dépofe  :  on  décante  l’eau ,  (oit 
en  inclinant  le  vafe,  foit  au  moyen  d’un 
trou  qu’on  a  ménagé  exprès  fur  les  côtés. 
On  retire  cette  feuille  très  -  blanche ,  très- 
fine,  &  on  la  fait  de(Técher  par  portions  dans 
de  petites  corbeilles  couvertes  de  feuillages. 
Cette  pâte  fe  nomme  alors  fagumantai  mais 
afin  qu’elle  fe  conferve  dans  les  voyages  de 
long  cours ,  on  eft  obligé  de  la  palfer  &  de 
la  mouler  avec  des  platines  perforées ,  faites 
de  terre  cuite  &  appellées  dans  le  pays  battu 
papoudi.  On  les  deftêche  enfuite  fur  le  feu , 
la  pâte  eft  alors  en  petits  grains  j  par  1« 
moyen  du  feu  elle  s’eft  un  peu  gonflée  &  * 
pris  extérieurement  une  petite  couleur  rouflè, 
telle  eft  la  maniéré  de  préparer  le  fagou  en 
grains  dans  toutes  les  Ides  Moluques ,  au* 
Manilles ,  aux  Philippines,  &c.  On  en  forme 
auffi  avec  la  pâte  molle  des  pains  mollets. 
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<3e  demi-pied  en  quarré  &  d’un  doigt  d’épaif- 
feur;  on  en  attache  en  forme  de  chapelet, 
dix  ou  vingt  enfemble ,  &  on  les  vend  ainfi 
par  les  rues  des  villes  &  fauxbourgs  d’Am- 
boine.  Les  habitans  de  cette  Contrée  font 
une  efpece  de  poudingue  alfez  agréable  pour 
les  convalefcens ,  avec  cette  pâte  encore 
molle,  mélangée  de  jus  de  poillons,  de-  fuc 
de  limon  &  de  quelques  aromates  ;  ils  ont 
aufli  l’art  de  1a  réduire  en  grains,  &  c’eft-là 
la  véritable  préparation  du  fagou(médicinal, 
qu’ils  devroient  vendre  aux  Européens.  Bien 
des  gens  font  ufage  du  fagou  dans  la  foupe, 
comme  du  riz ,  ou  de  l’orge,  ou  du  vermi¬ 
celle  ;  il  augmente  confidérablement  de  vo¬ 
lume  dans  le  bouillon ,  il  devient  tranfpv 
rent  ;  cuit  dans  le  lait  &  le  fucre  il  forme  un 
aliment  affez  agréable,  mais  bien  peu  nour- 
riflant.  Seba  le  recommande  comme  hrpr»- 
miere  nourriture  utile  aux  enfans  ;  on  tire 
aufli  de  l’arbre  qui  nous  fournit  cette  pâte, 
une  liqueur  alfez  agréable. 

CCCCXXIX/ 

SAGUER. 

Saguerus  feu  gomatus  y  feu  palmd  yinaria 
ftcunda. 

C’eft  un  arbre  qui  croît  â  Java,  à  Âm- 
boine  &  dans  plufieurs  endroits  des  Indes  ; 
on  mange  les  noyaux  de  fon  fruit,  mais  ja- 

Qq  * 
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mais  dans  leur  état  de  crudité.  Les  Chinois 
les  aflaifonnent  avec  du  fucre,  ils  commen¬ 
cent  d’abord  par  les  brûler  à  une  flamme 
légère,  pour  conferver  la  chair  extérieure 
qui  enveloppe  la  coque  de  ce  noyau ,  &  qui 
eft  toujours  mortel  aux  hommes.  La  coque 
étant  confirmée,  on  purifie  ces  noyaux  & 
on  Ici  fait  macérer  pendant  quelques  jours 
dans  de  l’eau  de  chaux ,  après  quoi  on  les 
fait  bouillir  avec  du  fucre  blanc ,  ce  qui  fait 
alors  un  metsexcellentaufli  agréable  à  ldvue 
qu’â  la  bouche  ;  mais  fi  on  en  mange  trop  , 
ils  chargent  l’eftomac  &  font  très-difficiles  à 
digérer.  On  prépare  avec  le  fuc  épailfi  de 
cet  arbre ,  fur-tout  à  Java  &  à  Balega ,  un 
Tticre  noir,  humide  &  impur  ;  les  Européens 
Ven  fervent  pour  fucrer  la  bierre. 


C  C  C  C  X  X  X. 

S  E  T-S  E. 

C’eft  le  meilleur  fruit  qu’on  trouve  à  la 
Chine  dans  l’Ifle  de  Tfong-Meng ,  dans  la 
Province  de  Nauking  ;  il  eft  de  la  groflèur 
de  nos  pommes,  fa  peau  eft  fine ,  unie  & 
délicate,  elle  couvre  une  chair  molle  & 
rouge ,  dans  laquelle  fe  trouvent  deux  ou 
trois  noyaux  longs  &  applatis  5  ce  fruit  n’eft 
mûr  ,que  vers  le  commencement  de  l’au¬ 
tomne,  il  eft  agréable  au  goût,  fort  rafraî* 
chUTant  &  ne  nuit  point  à  la  fanté. 
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CCCCXXXI. 

SAJOR. 

dus  ealoppoidcs  >  feu  Sajor  calappa  > 
Rumph. 

C’eft  un  arbre  qui  vient  dans  prefque  toû* 
tes  les  Ides  des  Moluques;  fes  jeunes  fouille* 
bouillies  dans  l’eau  fourniifent  un  potage 
doux  &  agréable,  mais  quand  elles  font 
vieilles,  elles  ne  valent  pkis.rien  pour  cet 
ufage.  Les  jeunes,  pétioles  de  cet  arbre,  avant 
que  les  feuilles  en  foient  développées ,  peu¬ 
vent  fe  manger  en  guife  d’afperges  ;  il  y  a 
une  autre  efpece  de  fajor  qui  eft  furnommé 
maceau,  fes  feuilles  cuites  avec  le  fuc  de 
coco,  donnentaufli  un  excellent  potage  qui 
eft  même  très-délicat. 

CCCCXXXII. 

SALICOR. 

K  ali  geniculatum  majus  ,  Pin. 

Salicornia ,  Dod. 

On  met  fes  feuilles  qui  font  fort  âcres 
dans  les  falades. 
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CCCCXXXIV. 
SAMECKA,  SAJA,  COMMU. 

Atunus  feu  atun.  Rumph. 

Cet  arbre  croît  à  Amboine,  à  Banda ,  à 
Celebe,  le  noyau  de  fon  fruit  eft  de  la  grof- 
feùr  d’un  œuf  de  poule ,  quand  il  eft  encore 
jeune  &  à  demi  mur,  il  eft  mol,  plein  de 
fuc,  comme  la  moelle  de  la  noix  de  calappus 
ou  coco  -,  mais  cependant  d’une  faveur  auf- 
tere  5  quand  ce  noyau  eft  mûr,  il  eft  dur  & 
fec,  aulli  ne  peut-on  pas  le  manger  crud  à 
caufe  de  la  faveur  aftringente  ;  mais  il  fert 
aux  habitans  pour  préparer  ce  mets  excel¬ 
lant,  qu’ils  nomment  gou-gou  ,  &  qu’ils  pré¬ 
parent  avec  des  fardines  ou  d’autres  petits 
poilfons,  tantôt  cuits,  tantôt cruds,  avec  le 
•gingembre,  l’ail,  Je  poivre  d’inde  &  le  fuc 
de  limons,  auxquels  ils  joignent  des  noyaux 
râpés  d’atun.  Ils  fervent  ce  mets  fur  les 
tables  pour  rappel  1er  l’appétit  ;>  mais  ces 
noyaux  conftipent  fi  fort ,  qu’il  ne  faut  les 
employer  qu’avec  prudence  dans  nos  ali- 
mens. 


ccccxxxv. 

SAPIN  FAUX,  ÉPICIA,  PESSE, 

PECE,  PIECE. 

Abï(s  tenùiore  folio ,  fruthl  dtorfum  in- 
ficxo  y ,  Tour. 

P  inus  abus  ,  Linn. 

On  fait  avec  l’épinette  blanche,  qui  eft 
,  une  efpece  d’épicia  du  Canada ,  une  boiflon 
très  faine,  qui  ne  paroît  point  agréable  la 
première  fois  qu’on  en  boît  ,'tnais  qui  le  de¬ 
vient  lorfqu’on  en  a  ufé  quelque  terns; 
comme  on  peut  faire  cette  liqueur  avec  notre 
e'picia ,  &  qu’en  tout  teins  elle  peut  être  à 
fort  grand  marché ,  en  voici  la  recette. 

Liqueur  d'Epicia  du  Canada . 

i.  On  met  dans  une  chaudière  la  quantité 
d’une  barique  d’eau ,  &  on  y  jette  un  fagot 
de  branches  d’épïnette  rompues  par  mor¬ 
ceaux;  ce  fagot  doit  avoir  environ  vingt:un 
poùces  de  circonférence  auprès  du  lien,  on 
entretient  l’eau  bouillante  jufqu’à  ce  que  l’é¬ 
corce  fe  détache;  pendant  cette  cuiflon  on 
fait  rôtir  dans  une  pocle  un  boiflèau  d’a¬ 
voine  Si  on  fait  griller  douze  ou  quinze, 
livres  de  pain  coupé  par  tranches,  on  jette, 
cela  dans  la  liqueur ,  on  lui  fait  faire  quel¬ 
ques  bouillons,  on  la  décante  enfuite  &  on 
y  ajoute  fîx  pintes  de  melaffe  ou  un  gros  de 
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fyrop  de  fucre ,  ou  à  fon  défaut  douze  ou 
quinze  livres  de  lucre  crud;  on  entonne  la 
liqueur  dans  une  barrique  qui  ait  contenu 
du  vin  rouge ,  ou  lï  l’on  veut  la  colorer,  on 
y  met  cinq  ou  fix  pintes  de  vin  rouge  ;  on 
délaye  dans  cette  liqueur  une  chopine  de 
levure  de  bierre,  &  on  la  laiflè  ainfi  fermen¬ 
ter  ;  fi  on  ferme  le  bondon ,  au  bout  de 
vingt-quatre  heures  l’épinette  devient  pi¬ 
quante  comme  le  cidre ,  mais  fi  on  la  veut 
boire  plus  douce,  il  ne  faut  la  bondonner 
que  quand  elle  a  pâlie  fa  fermentation  & 
avoir  foin  de  1g  remplir  deux  fois  par  jour; 
çette  liqueur  eft  très-rafraîchilfante  &  très- 
faine,  lorfqu’on  y  eft  habitué  on  la  boit 
avec  beaucoup  de  plaifir  fur-to»t  pendant 
l’été.  M.  Duhamel  croit  qu’on  pourrait  fubfi 
timerle  genievre  à  l’éoinette  de  Canada. 


CCCCXXXVI. 

SARANNE,  douce  Plante. 

Lilium  flore  atro  rubente. 

Matijla  Jladka  Iran. 

On  fait  dans  la  Sibérie,  non -feulement 
avec  cette  plante,  des  confitures;  mais  on 
en  tire  encore  une  liqueur  fpiritueufe.  Pour 
la  faire  on  lie  cette  plante  en  paquets,  on  la 
laiflè  fermenter  dans  de  l’eau  bouillante,  on 
y  joint  quelques  fruits  de  prunellier  ou  d’ai- 
rclic  ;  il  faut  bien  boucher  le  vafe  qu’on  tient 
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dans  un  lieu  chaud ,  jufqu’à  ce  que  la  fer¬ 
mentation  foit  paflee  &  ne  faflè  plus  aucun 
bruit.  La  liqueur  qu’on  en  obtient  par  une 
première  diftillation ,  eft  auffi  forte  que  l’eau- 
de-vie  ;  quatre-vingt  livres  de  cette  plante 
donnent  vingt-cinq  pintes  de  liqueurs  fortes. 
On  a  obfervé  que  n  l’on  n’a  pas  retiré  de  la 
plante  l’écorce  avant  la  ihacération ,  elle 
caufe  le  çiz  fardonique  à  ceux  qui  en  boivent 
la  liqueur  diftillée.  M.  Steller  dit  avoir  vu 
des  perfonnes ,  qui  après  en  avoir  bu  la 
veille ,  s’enyvroient  de  nouveau  en  huVant 
un  verre  d’eau ,  ce  qui  eft  une  chofe  bien 
finguliere. 

CCCCXXXVII. 

SARRASIN. 

Bled  Sarrasin,  Bled  noir. 

Polygonum  fagopyrum ,  Linn. 

Polygonum  vulgare  ercctum  ,  Tour. 

Dans plufieurs Provinces  de  France,  on 
mêle  la  graine  de  cette  plante  avec  les  grains 
de  bleds  ;  dans  quelques-autres  pays  on  en 
fait  fans  ce  mélange  une  efpece  de  pain  paf- 
fable ,  quoique  noir,  mais  il  vaut  mieux  en 
faire  du  brouet  comme  en  Tourrainej  les 
gâteaux  &  la  bouillie  que  l’on  lait  avec  la 
farine  de  cette  graine ,  donnent  néanmoins 
une  nourriture  qui  n’eft  pas  malfaifante.  On 
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cultive  dans  la  Sibérie  feptentrionale  &  en 
Ruflïe ,  une  autre  efpece  de  farrafin ,  connu 
en  Botanique  fous  le  nom  d'Helxine  Sibiri- 
ea ,  Linn.  Fagopyrum  ereefum  fru&u  ex'  ca¬ 
lice  eminente  /errata.  Hall.  Enum.  Plant. 
Les  habitans  de  ces  pays  s’en  fervent  pour 
faire  du  pain,  des  bouillies  &  différentes 
pâtes. 


CCCCXXXVIII. 
SARRASIN  GRIMPANT. 

Polygonum  convolvulus ,  Linn. 
Convolvulus  tninor femine  triangulo ,  Pin. 

La  graine  de  cette  plante  peut  fervir  au 
même  ufàge  que  celle  du  farrafin  ordinaire. 


CCCCXXXIX. 

SARRIETTE. 

Saturtia/ativa ,  Pin. 

Satureia  horten/s ,  Linn. 

Le  principal  mérite  de  cette  plante  dans 
la  cuiune ,  eft  de  relever  le  goût  des  feves 
de  marais,  avec  lefquelles  elle  s’allie  fort 
bien  ;  elle  entre  aufli  quelquefois  dans  cer¬ 
taines  fauffes  qui  demandent  les  herbes  fortes. 
Les  Allemands  la  mettent  dans  leurs  choux 
confits  qu’ils  appellent  faud-kr audit ,  ils  pré- 
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tendent  qu’elle  fert  à  conferver  ces  choux 
plus  long-tems. 

C  C  C  C  X  L. 
SAUGE. 

Salvia  minor  aurita  &  non  aurita  ,  Pin. 

S alvin  officinales ,  Linn. 

Les  Chinois  aiment  tant  la-fauge ,  qu’ils 
s’étonnent  comment  les  Européens  viennent 
chercher  le  thé  dans  leurs  pay^,  pendant 
qu’ils  ont  chez  eux  une  plante  excellente  & 
qui  réellement  lui  eft  préférable;  ils  donnent 
trois  caifles  de  thé  verd  en  échange  pour 
une  caiflfe  de  fauge,  ils  la  prennent  en  infu- 
lïon  théiforme. 

CCCCXLI. 

SCEAU  DE  NOTRE  DAME, 
Tamier,  Racine  de  Femmes  battues. 
Racine  Vierge,  Coulevrée  noire. 

Tamus  communis ,  Linn. 

Bryonia  lavis  feu-nigra  racemofa ,  Pin. 

On  mange  les  jeunes  pouffes  de  cette 
plante  en  Normandie. 
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CCCCXLII. 

SCEAU  DE  SALOMON, 
Genouillet,  Signet  de  Salomon, 
Herbe  de  la  Rupture. 

Conva.lla.ria  polygonatum ,  Linn. 

Polygonatum  latifolium  .Aon  majore  odoro. 
Pin. 

A  Conftantinople  on  mange  Tes  poufles 
comme  des  afjperges;  dans  le  Nord  on  fait 
du  pain  avec  les  racines. 

CCCCXLII  I. 

.  SEBESTE  S.' 

Pruna  febejlina. 

On  nous  apporte  ces  fruits  fecs  de  la  Sy- 
rie&  de  l’Egypte;  on  s’en  fertplus  comme 
médicament,  que  comme  aliment. 

CCCCXLIV. 

SEIGLE. 

S  eeale  eereale,  Linn. 

Stcale  hybernum  vel  majus ,  Fin. 

On  diftingue  ordinairement  deux  variétés 
de  feigle,  fa  voir  le  grand  ou  feigle  d’hiver» 
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&  le  petit  ou  feigle  de  Mars;  l’un  &  l’autre 
font  partie  des  grands  bleds ,  on  les  cultive 
fouvent  mêlés  avec  le  froment  ou  le  bled 
tramois ,  ce  qui  s’appelle  pour  lors  bled  me- 
teil  ou  fimplement  meteil  ;  leur  farine  feule 
fait  un  très-bon  pain ,  les  Payfans  font  dans 
l’ufage  de  la  mêler  avec  celle  du  froment. 
Quelques  perfonnes  ufent  du  feigle  rôti  en 
guife  de  caffé ,  quoiqu’il  n’en  ait  pas  le 
goût  ;  le  fon  de  feigle  a  les  ufages  de  celui 
de  froment1. 


CCCCXLV. 

SENEVE.  MOUTARDE. 

S  inapis  nigra ,  Linn. 

S  inapi  rapi  folio ,  Pin. 

La  graine  de  cette  plante  broyée  &  dé¬ 
layée  dans  du  vinaigre  ou  dans  de  l’eau , 
compofe  la  moutarde  que  l’on  fert  fur  nos 
tables  ;  elle  change  de  goût  &  de  nom  ,  fui- 
vant  ce  que  le  Vinaigrier  y  ajoute. 

CCCCXLVI. 

SERPOLET,  SERPOLET CITRONNÉ, 
Thym,  Myrthe. 

Thymus  firpil/um,  Linn. 

Strpillum  vulgare  minus  ,  Pin. 

Leferpolet  fait,  à  ce  qu’on  dit,  cailler 
le  lait. 


6i  o 


S  ET 


CCCCXLVII. 

SETUL ,  SECUL,  FETUL. 

Sandoricum ,  Sandori ,  Sattuly  Rumph, 

Cet  arbre  vient  à  Java  &  à  Benda,  on 
mange  Ton  fruit  cruds  dans  les  deflerts,  par 
fon  agréable  acidité,  il  rend  les  autres  mets, 
lur-tout  ceux  qui  font  fecs,  très-délicats;  on 
le  cuit  aufll  avec  les  poiflfons  &  on  en  ufc  en 
guife  de  limons  ;  avant  que  ce  fruit  jaunifife , 
on  le  confit  au  fiicrei  Les  Macaflarenfiens 
coupent  le  fruit  avant  fa  maturité  en  plu»- 
fieurs  tranches;  ils  pafl'ent  ün  fil  à  travers.  & 
ils  le  font  fécher  au  foleil  ou  à  la  fumée,  & 
quand  ils  voyagent  fur  mer ,  ils  l’emportent 
avec  eux  pour  s’en  fervir  au  lieu  dé  limons 
&  pour  faire  cuire  leurs  poiffons. 


CCCCXL  VIIL 
SILPHIUM. 

G’eft  une  racine  fort  eftimée  dans  l’Afrique 
orientale ,  par  l’ufage  qu’on  en  fait  dans  les 
ragoûts  ;  quelques-uns  croyent  que  c’elNa 
même  dont  les  anciens  tiroient  un  fuc,  qu’ils 
regardoient  comme  fi  précieux,  qu’ils  dé- 
pofoient  dans  le  tréfor  public  tout  ce  qu’ils 
en  pouvoient  acquérir,  ils  l’appelloient  gw«- 
me  de  Cyrènei  bien  des  perfonnes  prétendent 
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que  ce  n’étoit  autre  chofe  que  l’aflà-fœtida , 
on  fait  que  la  mauvaife  odeur  &  faveur  que 
nous  y  trouvons  paflènr  pour  être  exquifes 
en  Perfe  &  dans  tout  l’Orient.  Les  Romains 
aimoient  aulîî  les  ragoûts  où  il  en  entroit. 

C  C  C  C  X  L  I  X. 

SLANZA, 

Nux  Slan^a  Krafcheninnikow , 

C’eft  un  efpece  de  cèdre,  quoique  les 
noyaux  en  foient  cependant  plus  petits;  les 
Kamtfchadaliens  les  mangent  avec  leur  en- 
velope,  mais  ces  noyaux  reflèrrent  un  peu 
trop;  on  les  vante  comme  un  excellent  re- 
mede  contre  le  fcorbut. 


C  C  C  C  L. 

SOUN. 

Soccus  lanofus  ,  feu  foccus  cappos , 
Rumph. 

C’eft  un  arbre  qui  croît  à  Java ,  fon  fruit 
mûrit  prefque  pendant  toute  l’année  &  n’a 
aucune  faveur;  on  ne  peut  pas  le  manger 
crud,  mais  on  le  fait  griller  ou  on  le  pré- 

Eare  d’autre  maniéré ,  il  eft  pour  lors  aufli 
on  que  les  têtes  d’artichauts,  &  fournit  une 
aourriftire  copieufe  propre  à  remplir  l’efto- 
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mac ,  c’eft  pourquoi  il  convient  trcs-biett 
aux  ouvriers  ;  plufieurs  fechent  la  moelle  de 
ce  fruit  &  la  mangent  en  guife  de  pain. 

CCCCLI.  ' 
SOCCUM,  GOM A. 

Sàecus  granofus,  Rumph. 

C’eft  un  arbre  qui  croît  dans  les  Indes 
orientales,  on  mange  rarement  la  partie 
charnue  de  fon  fruit  ;  mais  le  Peuple  fe  nour¬ 
rit  très-bien  de  fes  noyaux  qui  raflafient 
beaucoup ,  ils  ont  une  qualité  feche  &  aftrin- 
gente  femblables  aux  châtaignes ,  ils  four¬ 
nirent  une  nourriture  folide  aux  ouvriers , 
mais  ils  ne  conviennent  pas  aux  perfonnes 
délicates,  ils  font  pour  eux  trop  pefans  fur 
l’eftomac  &  ils  engendrent  des  vents  ;  ces 
noyaux  étant  grillés ,  fe  mangent  le  plus  fou- 
vent  par  defliis  le  thé. 

CGC  CL  II. 

SORBIER  DES  OISELEURS. 

et  Sorbier  Domestique. 

Sorbus  fylvefiris  ,ftufraxinus  nucuparia 
feu  ornus  -  mefpilus  apii  foliis  fylvf” 
tris  non  fpinofa ,  Pin. 

Scrbus  fativa.  feu  ovate. 

On  ne  peut  pas  manger  le  fruit  de  ces 
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deux  efpeces  qu’ils  ne  foientmols  ,  mais  ils 
commencent 'pour  lors  à  entrer  en  putré¬ 
faction;  les  plus  délicats  &  les  plus  falutaires 
font  ceux  qu’on  macéré  &  qu’on  conferve 
dans  l’eau  miellée. 

CCCCLIII. 

SOU.CHET  MARITIME. 

Cyperus  rotundus  inodorus  anglicus. 

Scirpus  maritimus ,  Linn. 

La  racine  de  cette  plante  peut  donner  une 
farine  propre  à  faire  du  pain. 


CCCCLIV. 
SOUCHET  ROND. 

Cyperus  rotundus ,  Dod. 

Cyperus  efculentus ,  Linn, 

Les  habitans  de  Verone  &  de  Venife, 
mangent  les  racines  de  cette  plante  cuites  , 
lorfqu’elles  font  encore  crues;  ils  en  expri¬ 
ment  un  fuc  qui  eft  très-doux  &  très-agréa¬ 
ble,  après  avoir  enlevé  de  defïus  ces  racines 
la  pellicule.  Rumphius  en  parlant  dufouchet 
qui  vient  dans  l’Ifle  de  Ceylan,  dit  que  fes 
racines  font  bulbeufes,  fibreufes,  dures  in¬ 
térieurement,  en  forme  de  gland  de  terre, 
d’une  faveur  affe*  fade ,  qui  devient  très- 
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agréable  &  douce,  même  avec  un  léger 
degré  d’aftriétion  lorfqu’elles  font  feches; 
on  nettoye  ces  bulbes  de  leurs  petites  fibres 
&  on  les  fait  un  peu  bouillir  dans  l’eau,  ra¬ 
rement  les  mange  t-on  crues.  On  les  fait 
aulli  fécher  pour  la  plus  grande  partie ,  & 
quand  on  les  veut  manger  ,  on  commence 
par  les  faire  macérer  pendant  une  heure  dans 
l’eau,  enfuite  on  les  Fait  cuire.  * 


CCCCLV. 

SOUCY,  GAUCHET. 

Calendula  offcinalis ,  Linn. 

Caltha  vulgaris ,  Pin. 

Les  fleurs  de  cette  plante  fervent  à  colo¬ 
rer  le  beurre. 

CCCCLVI. 

SOUCY  D’EAU  OU  DE  MARAIS, 

PoPULAGE. 

Caltha  paluftris  ,  Linn. 

Caltha  palujlris  [flore  fymplici ,  Pin. 

Les  boutons  des  fleurs  de  cette  plante 
peuvent  fervir  comme  les  câpres  fuivant 
Linneus. 

CCCCLVII* 


CCCCLVII. 

SUCU. 

Son  fruit  a  le  goût,  la  figure  &  la  cou¬ 
leur  de  nos  pommes  de  calville,  on  le  feche 
comme  nos  figues ,  afin  de  le  conferver 
toute  l’année  ;  c’eft  un  très-bon  manger. 

C  C  C  C  L  V  I  I  I. 

S  U  M  A  C  H. 

Rhus  folio  ulmi ,  Pin. 

Rhus  coriaria,  Linn. 

On  employoit  autrefois  le  fruit  de  fumach 
dans  les  cuifinespourallaifonner  les  viandes; 
cela  fe  pratique  même  encore  chez  les 
Turcs. 


C  C  C  C  L  I  X. 

SUREAU,  SUIN,  SEUR,  SEU, 

S  O  G  N  O  N. 

Sambucus  nigra ,  Linn. 

Sambucus  jruclu  in  umbella  nigro ,  Pin. 

Les  fleurs  de  fureau  infuféfes  dans  le  vi¬ 
naigre,  lui  procurent  du  parfum.  Etmuller 
dit  que  les  Cabaretiers  Allemands  les  em- 
ployent  comme  celles  de  l’ojrvale,  pour  faL 
Rr 
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fifier  leurs  vins  ;  elles  donnent  auflî  aux 
pommes  le  goût  de  mufcat. 


C  C  C  C  L  X. 

TACCA ,  efpece  de  Dracunculus. 

Tacca  Rumph.  dracontii  feu  dracumuli 
fpecies. 

On  cultive  cette  plante  à  Cerama  &  à 
Banda  ;  on  fait  avec  fa  racine  une  efpece  de 
pain  qui  l’emporte  par  le  goût  fur  celui  de 
fagou ,  s’il  eft  bien  fait.  La  racine  de  tacca 
fauvage  eft  plus  âcre  ,  auûi  ne  s’en  fert  on 
qu’aprts  l’avoir  raclé  &  macéré  dans  l’eau , 
&  elle  a  une  odeur  forte. 


CCCCLXI. 

TAMARINIER. 

Tamarindus  indien ,  Linn. 

Si  ligua  arabica  y  qux  Tamarindus ,  Pin. 

Belon  dit  que  lorfque  les  Turcs  &  les 
Arabes  font  fur  le  point  de  faire  un  long 
voyage  pendant  l’été ,  ils  font  provifion  de 
tamarins  pour  fe  défaltérer  ;  ils  font  confire 
dans  le  fucre  ou  dans  le  miel  des  goufles  de 
tamarins,  foit  vertes,  foit  mûres,  pour  les 
emporter  avec  eux  lorfqu’ils  voyagent  dan  s 
les  déferts  de  l’Arabie.  Les  Marins  fe  ferven  t 
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rai (Ti  de  cette  confiture.  L’acide  du  tamarmv 
lorfqu’on  l’étend  dans  beaucoup  d’eau, 
donne  une  limonade  beaucoup  plus  délicate 
&  plus  agréable  que  celle  de  limon. 

C  C  C  CL  XII. 

TANAISIE,  HERBE  AUX  VERS, 
Herbe  Sainte  Marie. 

-  T*n*ceium  viUgare t  Linn. 

Tanacetum  vulgare  luteum.  Pin. 

Les  Suédois  font  entrer  les  feuilles  de  ta- 
naifie  dans  leurs  ragoûts,  comme  un  aflài- 
fonnement,  ainfi  que  le  rapporte  Linneus^ 
dans  quelques  pays  on  fait  vers  le  tems  de 
Pâques  des  gâteaux  où  l’on  fait  entrer  le  fuc 
A  les  jeunes  feuilles  de  cette  plante;  on  s’en 
fert,  difcnt  les  continuateurs  de  la  Matière 
Médicale  de  Geoffroy ,  pour  fortifier  l’efto- 
mac  &  diffiper  les  vents  que  les  alimens  du 
carême  engendrent  ordinairement. 

CCCCLXIII. 

TAPANAVA. 

Les  bayes  de  cet  arbre  fe  mangent  comme 

les  fraife». 
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CCCCLXIV. 

T  API  A ,  TAPIN,  arbre  des  Indes. 

tfurvala ,  Rhud.  4 

Cratava  ttpia ,  Linn. 

Les  fruits  de  cet  arbre  font  bons  à  manger 
&  d’un  goût  doux. 

CCCCLXV. 

T  A  T  A  U  B  A. 

C’eft  un  arbre  du  Brefîl ,  fon  fruit  fe 
mange  au  fucre  &  au  vin ,  &  fait  les  délices 
du  pays. 

CCCCLXVI. 

TAGOUE.  . 

C’eft  un  chou  caraïbe  de  la  Cayenne ,  on 
fait  avec  fa  racine  de  la  bouillie  ;  on  la  met 
suffi  au  défaut  de  navets  ou  d’autres  légumes 
dans  la  foupe,  à  laquelle,  dilM.  de  Préfon¬ 
taine,  elle  donne  un  bon  goût. 

CCCCLXVI  I. 

TEREGAM. 

C’eft  un  figuier  de  Malabar;  fa  racine 
broyée  dan*  du  vinaigre ,  préparée  avec  d« 
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cacao ,  &  prife  le  matin  à  jeun ,  paflè  pour 
rafraîchilfante. 

CCCCLXVIII. 

TEXOETLI. 

Arbor  Texœtlifera  Mexicana, 

Les  Mexicains  laifïènt  mûrir  entièrement 
les  fruits  de  cet  arbre ,  après  quoi  ils  les  ar- 
rofent  de  nitre  pour  les  conferver  ;  on  allure 
que  plus  ces  fruits  ont  une  faveur  défitgréa- 
ble  pour  les  Européens,  plus  ils  font  di; 
goût  des  habitans  du  pays. 

CCCCLXIK. 

TERRE  MERITE, 

Saffran  des  Indes  ;  Souchet  des 
Indes. 

Terra  mérita . 

Cucurma  radice  longâ  &  rotundâ . 

Les  Orientaux  employent  les  racines  de 
cette  plante  comme  un  bon  aflaifonnement 
dans  leurs  ris  &  dans  tous  leurs  mets. 
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C  C  C  C  L  X  X. 

~  TERRE  NOIX,  JARNOTTE, 

Süron  ,  Churee,  Châtaigne  de  Terre. 

Bunium  bulbocajhinumy  Linn. 

Bulbocajlanum  majus  folio  apii>  Pin. 

J-.es  graines  de  cette  plante  étoient  autre¬ 
fois  d’ufage  pour  aiTaifonner  le  pain  comme 
celles  du  carvi  ;  fa  racine  fe  mange  en  plu- 
(ieurs Provinces,  cuite  fous  la  cendre,  même 
crue.  Les  Economies  modernes  prétendent 
que  cette  racine  pourroit  remplacer  le  bled 
dans  les  année^ae  difette  pour  faire  du  pain 

CCCCLXXI, 

THÉ  DE  LA  CHINE. 

Chaa ,  Pin. 

The  a  bohea  ,  Linn, 

Thea  viridis ,  Linn. 

Le  thé  eA  devenu  d'un  ufage  très  familier 
en  Europe  ;  trois  ans  après  que  le  thé  eft 
femé,  il  fe  trouve  allez  fort  pour  en  pou¬ 
voir  tirer  profit.  Vers  les  mois  d’ Avril  ou  de 
Mai  de  la  quatrième  année  commençante , 
les  meres  de  famille ,  les  enfans  &  les  fer- 
vantes  cueillent  les  nouvelles  feuilles  qut 
viennent  de  paroître ,  lorfque  le  tcms  eft  fe** 
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à  toutes  les  heures  du  jour,  &  fur-tout  lorf- 
que  la  chaleur  eft  la  plus  grande  ;  fur  le  foir 
elles  les  emportent  chez  elles  dans  un  panier, 
enfuite  elles  les  mettent  toutes  fur  une  pla¬ 
tine  de  fer  poli  &  chaude,  elles  les  retournent 
continuellement  avec  la  main  jufqu’à  ce 
qu’elles  fe  fanent ,  elles  les  placent  enfuite 
fur  des  nattes  ou  fur  du  papier,  &  elles  les 
éventent  pour  les  refroidir;  après  cela  elles 
lesfroiflfent  dans  des  corbeilles  plates,  faites 
de  rofeaux  d’inde,  jufqu’à  ce  qu’elles  fe 
rident  d’avantage;  elles  les  remettent  de 
nouveau  fur  une  platine  de  fer  nette  &  mo. 
dérément  chaude ,  elles  les  retournent  con¬ 
tinuellement,  comme  auparavant  avec  les 
mains ,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  médiocre¬ 
ment  dures ,  elles  les  retirent  &  les  refroi- 
difïent  en  faifant  du  vent,  elles  les  retournent 
encore  une  troifieme  &  quatrième  fois  fur  la 
platine  de  fer  en  diminuant  la  chaleur  par 
degré ,  afin  qu’elles  deviennent  plus  feenes 
&  plus  dures  ;  enfin  elles  les  renferment  & 
les  confervent  dans  des  bouteilles  de  verre 
bien  bouchées;  après  les  avoir  gardées  pen¬ 
dant  fix  jours  environ  dans  ces  bouteilles , 
elles  les  en  retirent  &  les  trient ,  en  féparant 
les  plus  petites  parties  &  lés  plus  tendres,  de 
celles  qui  font  les  plus  grandes  &  les  plus 
dures;  elles  les  fechent  une  cinquième  fois 
fur  la  platine  de  fer,  pour  une  plus  grande 
fureté,  &  alors  elles  peuvent  fç  conferver  un 
R  r  iv 
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grand  nombre  d’années  fi  on  les  renferme 

exa&ement. 

On  apporte  plus  de  foin  &  plus  d’atten¬ 
tion  pour  le  thé  de  l’Empereur  &  des  grands 
Seigneurs;  on  fait  un  choix  fcrupuleux  de 
fes  feuilles  dans  la  faifon  convenable;  on 
ceuille  les  premières  qui  paroiflent  au  fom- 
met  des  plüs  petits  rameaux ,  on  les  réferve 
pour  ceux  qui  ont  le  moyen  de  les  acheter 
a  grand  prix,  les  autres  feuilles  font  d’un  prix 
médiocre,  on  les  feche  toutes  à  l’ombre  & 
©n  les  garde  fous  le  nom  de  thé  impérial. 
Parmi  ces  feuilles  on  retire  encore  celles  qui 
font  plus  petites ,  car  le  prix  varie  félon  leur 
grandeur;  plus  elles  font  grandes ,  plus  elles 
fontcheres. 

On  donne  encore  à  ce  thé  le  nom  de  thi 
mandarin ,  &  de  thé  bonrgucmejlre ,  félon 
fon  odeur ,  fa  couleur  &  la  grandeur  des 
feuilles.  On  prétend  que  le  thé  des  Courti- 
fannes  orientales  n’eft  compofé  que  de  la 
fleur  de  l’arbufte  à  thé. 

Le  thé  verd  des  boutiques  eft  en  feuilles 
longuettes  plus  fortement  roulées,  (tirant 
fur  le  verd;  quand  elles  font  nouvellement 
préparées,  leurinfufion  eft  claire  &  verre, 
d’une  faveur  agréable,  d’une  odeur  d’iris  oit 
de  violette  ;  mais  les  Chinois  prétendent 
qu’elle  ne  lui  eft  point  naturelle.  Ce  thé  eft 
légèrement  aftringent ,  le  fucre  que  nous  y 
mettons  en  corrige  l’âcretéi  mais  à  1a  Chine* 
l’ufagc  eft  de  le  boire  pur. 
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Le  thé  boht f’ou  le  thé  bout  eft  roux  ou  noi¬ 
râtre,  la  feuille  en  eft  petite,  arrondie,  ou 
très-roulée ,  elle  donne  à  l’eau  une  couleur 
jaunâtre,  elle  a  peu  d’âcreté ,  elle  a  le  goût 
&  l’odeur  de  tué  verd;  celui-ci  fe  prend 
volontiers  à  l’eau  ,  &  le  thé  bout  au  lait. 

Il  y  a  une  Province  à  la  Chine  &  à  Siam, 
où  l’on  expofe  les  feuilles  de  thé  nouvelle¬ 
ment  cueillies  à  la  vapeur  de  l’eau  bouil¬ 
lante,  afin  de  les  amollir;  on  les  étale  en- 
fuite  iur  des  plaques  de  cuivre,  fous  lefquel- 
les  on  entretient  du  feu  ;  ces  feuilles  en  fe 
féchant,  acquièrent  une  couleur  brune  &  fe 
roulent  d’elles-mcmes.  Les  feuilles  du  thé 
font  d’autant  meilleures,  qu’elles  forment 
une  boiflon  plus  douce.  En  France  les  Pay- 
fans ,  le  commun  du  Peuple  &  même  beau¬ 
coup  d’autres  Particuliers  font  dans  l’ufage 
défaire  bouillir  les  feuilles  de  thé;  mais  cette 
méthode  eft  mauvaife.  En  Angleterre,  en 
Hollande,  dans  tout  le  Pays-Bas;  en  Alle¬ 
magne  &  dans  tout  le  Nord,  on  verfe  de 
l’eau  bouillante  fur  le  thé  &  à  diverfes  repri- 
fes ,  jufqu  a  ce  qu’on  en  ait  retiré  toute  la 
teinture ,  on  les  jette  enfuite  &  on  en  met 
aufli-tôt  de  nouvelles;  fi  la  première  tein¬ 
ture  eft  trop  chargée ,  on  la  coupe  avec  de 
l’eau  chaude  pour  en  tempérer  l’amertume 
&  la  rendre  plus  agréable.  On  fuit  en  cela 
la  méthode  des  Chinois,  qui  ont,  ainfi  que 
les  Hollandois,  des  theyeres  &  des  four¬ 
neaux  faits  exprès  j  çes  derniers ,  en  buvant 
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cette  teinture,  tiennent  du  fucre  candi  dans 
leur  bouche.  Les  Japonnois  pilent,  ou  plû- 
tôt  font  moudre  leur  tahia  ou  thé  en  une 
poudre  fine ,  par  le  moyen  d’une  meule  d’o- 
phite;  ils  mettent  avec  de  petites  cuillers 
cette  poudre  verdâtre  &  qui  a  une  aflez 
bonne  odeur  dans  leurs  tafles;  ils  verfent  def- 
fus  de  l’eau  bouillante  avec  un  petit  l'eau  fait 
exprès ,  ils  agitent  enfuite  cette  poudre  avec 
des  petits  pinceaux  de  rofeaux  Indiens  dé¬ 
coupés  avec  art,  jufqu’à  ce  qu’il  s’élève  de 
lecume  ;  ils  prennent  ainfi  cette  liqueur  fans 
fucre:  leur  thé,  qu’ils  appellent  chea,  a  les 
feuilles  petites ,  d’un  verd  jaune,  mais  d’une 
odeur  &  d’une  faveur  agréable,  on  lui  donne 
le  nom  de  fleurs  de  the.  On  fait  une  grande 
confommation  dans  le  Pérou,  l’Efpagne, 
d’une  efpece  de  thé  qui  vient  du  Paraguai, 
qu’on  appelle  pour  cette  raifon  the'ou  herbe 
du  Paraguai ,  ou  matte. 

CCCCLXXII. 

THÉ  DU  PARAGUAY. 

Ceft  un  arbre  qui  croît  fur  les  montagnes 
de  Maracayu ,  à  deux  cens  lieues  des  Peu¬ 
plades  du  Paraguai.  Les  Indiens  en  ufent 
pour  leurs  boifions ,  Si  ils  en  font  encore  un 
commerce  considérable. 
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THYM. 

Thymus  vulgaris  folio  tenuiore ,  Pin. 

Thymus  vulgaris ,  Linn. 

On  employé  le  thym  en  aliment  avec  les 
autres  herbes  fines,  pour  relever  la  faveur 
des  viandes  &  du  poiflon ,  fur- tout  des  courts 
bouillons;  11  n’a  d’autre  utilité. 


CCCCLXXIV. 

TILLEUL,  TILLOT. 

TiltS  Europæa ,  Linn. 

Tilia  j'cemina  jlort  majore ,  Pin. 

Le  tilleul  répand  une  feve  abondante , 
lorfqu’on  lui  fait  des  incifions  ;  on  pourroit 
par  des  ebulitions  &  des  clarifications  répé¬ 
tées  ,  en  faire  une  efpece  de  fucre. 
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CCCCXLXX  V. 
TOPINAMBOUR, 
Pomme  de  Terre. 

Coronafolis  parvo  flore ,  radie t  tuhtrofa  , 
Tour. 

Helianthemus  tuberofus ,  Linn. 

Son  fruit  qui  eft  fa  racine,  fe  mange  à  la 
faufle  blanche,  après  avoir  été  cuit  dans 
l’eau;  d’autres  le  fricaflent  au  beurre  avec 
l’oignon ,  fon  goût  approche  affez  de  l’arti¬ 
chaut  ou  du  Sallifix  ,  mais  il  cft  molalfe  & 
pâteux ,  il  fe  conferve  tout  l’hiver  jufqu’à 
Pâques. 

CtCCLXXVI. 

TOURNESOL. 

Corona  Jolis  vulgaris. 

Les  jets  &  les  jeunes  tiges  de  cette  plante 
bouillies  dans  de  l’eau  &  cuits  enfuite  dans 
du  vin  avec  du  beurre,  du  fe)  &  du  macis, 
fourniffent  une  nourriture  très-délicate;  on 
les  prépare  comme  les  afperges. 
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CCCCLXXVII. 

T  R  A  P  A. 

On  mange  communément  les  amandes  du 
trapa. 

CCCCLXXVII  I. 

TREFLE  D’EAU ,  MENYANTHE. 

Menyanthes  trifoliata ,  Linn. 

Trifolium paluflre ,  Pin. 

Les  racines  de  trcfle  d’eau ,  au  rapport 
de  Linneus ,  ont  quelquefois  fournis  du  pain 
aux  habitans  du  Nord  qui  fe  trouvoient 
prefles  par  la  faim. 


CCCCLXXIX. 

TREFLE  DES  PRÉS  A  FLEURS 

.  P.  O  ü  G  E  S. 

Trifolium  palufrt  purpureum  yulgare , 

Pin. 

Les  enfans  de  la  Suede  mangent  avid»* 
ment  les  fleurs  de  ce  trcfle. 
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PETIT  TREFLE  DES  CHAMPS , 
Pied  de  Lievre. 

Trifolium  arvenfe  humile  fpicatum  Jivt 
lagopus ,  Tour. 

Trifolium  arvenfe  y  Linn. 

L’Emery  dit  que  la  graine  de  cette  plante 
mêlée  parmi  le  bled  &  écrafée  uu  moulin  , 
rend  le  pain  rougeâtre  ,  aufli  les  Payfans, 
ajoute-t-il ,  rejettent  le  bled  dans  lequel  ils 
remarquent  cette  graine ,  &  ce  bled  cft  d’un 
tiers  à  meilleur  prix  aux  marchés  ;  cette 
plante  étoit  autrefois  très- rare  en  France ,  il 
n’y  a  environ  que  cent  foixante  ans  qu’elle 
y  eft  devenue  commune.  Comme  la  fariné 
de  la  graine  mêlée  avec  celle  de  froment , 
donne  un  pain  couleur  de  rofe  ou  de  chair, 
cela  a  prelqu’anciennement  occafionné  des 
révoltes  à  Paris,  le  Peuple  s’imaginant  que 
les  Boulangers  avoient  mis  du  fang  dans  le 
pain. 
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C  C  C  CL  XXXI. 
TRIQUE,  TRIQUEMADAME, 
Trippe  Madame,  petite  Joubarbe. 

Sedum  rupejlre ,  Linn. 

Sedum  repens  rupejlre ,  foliis  comprejjls , 

Dill. 

En  Suede  on  mange  cette  joubarbe  cuire; 
à  Paris  quelques  perfonnes  en  mettent  dans 
les  falades. 


CCCCLXXXII. 
TRIQUEBLANCHÊ, 
Triquemadame,  Trippe  Madame, 
Passette  de  Rat,  Tête  de  Souris. 
Sedum  album,  Linn. 

Sedum  minus  teretifolium  album ,  Pin. 

On  mange  dans  les  falades  les  feuilles  de 
cette  plante. 

CCCCLXXXII  ï. 

truffes. 

Lycoperdum  tultr,  Linn. 

Tuber.  Mau .  Diof, 

On  les  mange  cuites ,  feules  ou  dans  les 
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ragoûts ,  les  biques ,  &c.  Le  terfez  eft  une 
truffe  d’Affrique ,  on  le  fait  cuire  fous  les 
cendres  ou  bouillir  dans  l’eau  ;  on  en  fait  aufli 
de  la  bouillie,  elle  eft  fort  nourriffante  fon 
goût  approche  de  celui  de  la  chair. 

Truffes  à  la  braife . 

1.  Lavez-les  &  les  nettoyez  bien.efïuyez 
les,  mettez  des  bardes  de  lard  fur  du  papier, 
bien  affaifonnées ,  mettez-y  les  truffes,  aflai- 
fonnez  deffus  comme  deffous,  couvrez  de 
tranches  de  jambons  &  de  bardes  de  lard , 
pliez  le  tout  en  plufieurs  papiers,  mettez 
cuire  fous  la  cendre  avec  un  peu  de  feu  def¬ 
fus  ,  drqflez-les  enfuite  chaudement  fur  une 
ferviette  bien  pliée  ;  on  les  fert  aufli  cuites 
fous  la  cendre  fans  apprêt. 

Ragoût  de  Truffes  en  gras. 

2.  Pelez  des  truffes  &  les  coupez  par  tran¬ 
ches  ,  paffez-les  avec  du  beurre  le  plus  fin  , 
mouillez  de  bouillon ,  &  enfuite  d’un  blond 
de  veau,  affaifonnez,  dégraiffez  &  fervez 
pour  entremets. 

Ragoût  de  Truffes  en  maigre. 

5 .  Apprêtez  de  même ,  mouillez  de  bouillon 
de  poiffon,  faites  mitonner  avec  bouquet, 
fel  &  gros  poivre ,  li<*z  d’un  coulis  d’e'cre- 
viffe  &  fervez. 
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Truffes  à  la  Périgord. 

4.  Nettpyez-les,  mettez  les  cuire  avec  fel  & 
une  bouteille  de  vin  de  Champagne  pen¬ 
dant  pn  quart-d’heure ,  &  fervez. 

Truffes  à  la  Lyonnoife. 

y.  Pelez  &  coupez  en  tranches  des  truffes 
&  champignons,  pafTez  avec  beurre,  bou¬ 
quet  de  perfil ,  ail ,  trois  clous,  thym  ,  lau¬ 
rier,  bafilic,  mouillez  d’un  verre  de  vin  de 
Champagne,  coulis,  fel,  &  gros  poivre; 
faites  cuire  à  petit  feu  &  fervez  garni  de 
croûtons  frits. 

Potage  aux  Truffes. 

6.  Pelez  les  &  les  coupez  par  tranches  ; 
mettez  dans  une  marmite ,  avec  jus  de  veau, 
faites  cuire  à  petit  feu  ;  étant  cuites,  mettez- 
y  un  coulis  clair  de  perdrix ,  mitonnez  des 
croûtes ,  mettez  au  milieu  un  pain  de  profi¬ 
teroles  farci;  jettez  le  ragoût  pardelfus  & 
fervez  chaudement. 

Potage  de  croûtes  aux  Truffes. 

7.  Faites  cuire  des  truffes  comme  rleffus  ; 
liez  d’un  coulis  clair  de  veau  &  jambon,  mi¬ 
tonnez  des  croûtes  de  jus  de  veau ,  faites  pn 
cordon  de  tranches  de  truffes ,  jettez  delfus 
le  ragoût  &  le  jus. 
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P  nia  aux  Truffas, 

S.  Ayez  un  pain  farci ,& frit,  pelez  &  cou¬ 
pez  des  trufies  par  tranches,  faites  cuire  à 
petit  feu  avec  du  jus  de  veau,  liez  d’un  cou¬ 
lis  de  veau  &  jambon  ,  faires-y  mitonner  le 
pain ,  dreflèz-le  enfuite  &  jettez  le  ragoût 
deil'us. 

Truffes  au  court  bouillon* 

9.  Nettoyez  & c  les  mettez  dans  une  mar¬ 
mite  avec  fel  &  poivre ,  oignons  piqués  de 
clous ,  lauriers ,  ciboules  &  vin  blanc  ;  faites 
cuire ,  efTuyez  &  les  dreflëz  fur  une  ferviette 
pliée. 

Truffes  vertes  à  l' Italienne. 

JO. Nettoyez  &  les  coupez  en  tranches, 
partez  avec  beurre,  huile ,  perfil  &  ciboules 
nachées  avec  un  verre  ou  deux  de  vin  blanc, 
Tel  &  poivre  coocaffè  ;  faites  cuire  un  quart 
d’heure  en  dégraiffimtl’huile ,  finîflez  à  courte 
iàufTe. 

Truffes  au  Jambon , 

I  r.  Pelez  des  truffes ,  mettez-les  dans  une 
cafferole  cuire  avec  du  jus  de  veau ,  faites 
un  faingaraz ,  licr-le  d’un  coulis  de  veau  # 
de  jambon ,  dreflèz  les  truffes  &  jettez  deffus 
votre  faingaraz. 
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Truffes  en  furprife . 

12.  Prenez  fix  truffes  des  plus  belles;  étant 
nettoyées,  vuidez-les  fans  intéreffer  la  peau , 
faites  cuire  avec  croûtes,  ris  de  veau,  fix 
pigeons  à  la  cuillier;  mettez  chaque  pigeon 
dans  une  truffe  avec,du  ragoût,  couvrez  la 
truffe  du  morceau ,  dorez ,  fervez  avec  une 
efTence  claire  &  jus  de  citron. 

Truffes  au  vin  de  Champagne. 

13.  Pelez  de  grolfes  truffes ,  faites  une 
braife,  mettez -les -y  mouillées  de  vin  de 
Champagne  &  faims  cuire  à  très-petit  feu , 
écumez,  mouillez  de  coulis  &  faites  réduire 
aux  deux  tiers;  retirez  &  les  fervez  avec  une 
fouflèira  vin  de  Champagne  ;  tm  vous  les 
laiffez  un  peu  mitonner  &  dégraiffer  avant 
de  fervir. 

Truffes  en  ferviette. 

14.  Nettoyez  de  groffes  truffes  à  l’eau 
tiede ,  faites-les  cuire  avec  bouillon ,  vin 
blanc,  bouquet,  clous,  racines,  oignons, 
lèl  de  poivre;  étant  cuites,  fervez  dans  une 
ferviette. 
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CCCCLXXXIV. 

TULIPPE. 

Tulipa . 

M.  Adanfon  dit  que  dans  quelques  pays 
on  fait  cas  de  la  bulbe  de  tulippe  pour  ali- 
mens. 


CCCCLXXXV. 

V  A  N  H  O  M. 

C’eft  une  efpece  de  cucurma  qui  croît  au 
Japon  ;  les  feuilles  pafTent  pour  potagères. 

CCCCLXXXV  I. 
VANILLE. 

Vanilla ,  meriam. 

Epidendrum  vanilla ,  Linn, 

La  gouflè  de  cette  plante  eft  d’une  odeur 
trcs-fuave  &  très  -  aromatique ,  on  en  fait 
ufage  dans  la  préparation  du  chocolat  ;  on 
peut  par  le  moyen  de  l’efprit  devin,  extraire 
toute  la  partie  réfineufe  odorante  de  la  va¬ 
nille.  Quelques  cuillerées  de  cette  eflence 
donnent  aux  liqueurs  fpiritueufes  une  odeur 
&  une  faveur  des  plus  agréables.  Les  Indiens 
nomment  unis  arack ,  la  liqueur  d’anis  aro- 
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mati fée  de  vanille;  en  général  ils  donnent 
l’épithete  d’arack  à  toutes  lespâtes  fucrées  ou 
autres  préparations  dans  lelqüelles  ils  font 
entcer  la  vanille. 


CCCCLXXXVII. 

VENCA, 

C’eft  un  arbre  de  la  Chine ,  les  fruits  font 
aflèz  femblables  pour  la  faveur  aux  raifins  ; 
on  en  exprime  le  fuc ,  dont  on  fait  une  li¬ 
queur  fort  eftimée  dans  le  pays. 

CCCCLXXXVII  I. 

VENTAC  A. 

'Arbor  cucurbitifera  i  Raii, 

C’eft  un  arbre  des  Indes  orientales ,  '  oh 
confit  fon  fruit  mûr  ou  verd,  au  fucre  oh 
au  vinaigre,  &  on  en  mange  avec  plaifir. 

CCCCLXXXIX. 

VIGNE. 

Vins  vini feray  Linn.  &  Pin. 

Le  raifin  qui  eft  le  fruit  de  cette  plante , 
eft  très-bon  à  manger  mûr  ou  fec,  il  entre 
dans  le  raifiné  &  fert  à  faire  le  vin;  tout  le 
monde  fait  que  c’eft:  la  meilleure  de  toutes 
les  boilfons  de  l’Europe ,  qu’il  fert  dans  les 
Sf  iij 
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cuifines  pour  les  courts  bouillons  &  pour 
plufieurs  autres  faufles;  que  changé  en  vi- 
.naigre  il  entre  en  plufieurs  ragoûts,  fert  à 
aflaifonncr  les  falades  &  à  confire  les  corni¬ 
chons,  quedjftiilé  en  eau-de-vie  ou  en  efprit 
de  vin ,  il  devient  la  bafe  de  tous  les  ratafias 
&  fert  à  une  infinité  d’ufage  dans  les  offices; 
les  feuilles  de  vigne  fervent  à  envelopper  les 
cailles  &  lespigeonnauxqu’on  faitrôtir.  C’eft 
à  la  culture  ou  plutôt  au  hafard,  que  nous 
devons  le  ver  jus,  le  chaflèlas  &  les  autres 
variétés  cultivés. 

Le  durchal  eft  une  efpece  de  liqueur  vi- 
neufedonton  ufe  en  Perle,  elle  reflèmble  à 
du  fyrop  &  elle  en  a  la  confidence ,  on  la 
fait  avec  du  moût  de  vin  ;  quelquefois  on 
l’évapore  jufqu’à  ficcité,  afin  d’en  rendre  le 
transport  plus  facile  ;  &  quand  on  veut  en 
faire  ufage,  il  fuffit  d’en  difloudre  un  peu 
dans  de  l’eau  mêlée  avec  un  peu  de  vinaigre, 
alors  on  a  une  boiflbn  qui  eft,  dit-on ,  très- 
propre  à  appaifer  la  foif,  &  fur- tout  très- 
commode  dans  un  pays  où  l’ufage  du  vin  eft 
défendu. 

Le  vin  de  mal  voifie  nous  vient  de  Pille  de 
Tcneriffe,  il  eft  fait  avec  un  raifin  fingulier, 
qui  porte  le  même  nom  ;  on  cueille  en  Oc¬ 
tobre  fes  grapes  avec  attention,  &  on  ne 
prend  que  celles  qui  font  parfaitement  mûres 
pour  les  porter  au  preftoir  ;  quand  le  vin  eft 
tiré ,  on  y  mêle  de  la  chaux  vive,  afin  qu’il 
fit  conlcrve  lorfqu’on  le  tranfportc  dans  les 
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divers  climats  du  monder  Dans  notre  dic¬ 
tionnaire  des  Plantes  de  la  France,  nous 
avons  donnés  les  différentes  méthodes  de 
faire  le  vin  dans  ce  Royaume ,  &  dans  notre 
Chyrnu  Champêtre  &  végétale ,  nous  rap¬ 
portons  toutes  les  différentes  liqueurs  &  rata- 
fias  qu’on  peut  faire  avec  l’eau  de-vie. 

CCCCLXXXX. 

VIOLETTES,  VIOLIER. 

Viola  odorata ,  Linn. 

Viola  mania  purpurea  ,  flore  Jîmplici 
odoro ,  Pin. 

On  fait  avec  les  fleurs  de  violette  une  con* 
ferve ,  elles  fervent  dans  les  offices  à  colorer 
les  crèmes  &  le  beurre  à  la  violette. 

Bouquet  de  Violetttf. 

j.  Prenez  de  la  belle  violette  avec  leurs 
queues ,  mettez-en  quatre  ou  cinq  enfcrable» 
que  vous  attacherez  avec  un  peu  de  fil  î 
trempcz-les  par  tout  dans  un  fucre  cuit  au 
petit  lifte  &  a  demi  froid;  vous  les  mettrez  à 
mefure  égoutter  fur  un  tamis,  enfuite  vous 
les  poudrerez  par  tout  avec  du  fucre  très- 
fin;  foufflez  deflus  pour  qu’il  ne  refie  pas 
trop  de  fucre,  mettez  les  fur  un  autre  tamis, 
&  que  les  fleurs  y  foient  placées  de  façon 
qu’elles  reftent  bien  épanouies;  mettez-les 
lécher  à  l’étuve  pour  les  ferrer  enfuite  dans 
Sfiv 
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des  boîtes  garnies  de  papier  blanc,  dans  tuï 

endroit  fec. 

Candi  de  Violettes, 

2.  Ayez  de  la  belle  violette  épluchée, 
faites' cuire  du  fucreàla  plume,  verfez-Je 
dans  les  moules  à  candi  ;  lorfqu’il  fera  à  moi* 
rié froid,  mettez-y  la  violette  que  vous  en¬ 
foncez  légèrement  &  également  avec  une 
fourchette  ;  mettez  par  deflus  une  grille  à 
candi,  faite  pour  le  moule;  vous  l’appuyez 
en  mettant  un  poids  de  deux  livres  &  qui 
foit  propre ,  mettez  le  moule  à  l’étuve  que 
vous  ouvrirez  le  moins  que  vous  pourrez  ; 
entretenez  l’étuve  du  feu  le  plus  également 
qu’il  vous  fera  poflîble;  pour  connoître  fi 
votre  candi  eft  bien ,  il  faut  mettre  quatre 
petits  bâtons  blancs  fecs  aux  quatre  coins  du 
moule  que  vous  enfoncez  jufqu’au  fond  pour 
eflai,  vous  les  retirez  doucement  lorfque 
vous  croyez  que  le  candi  eft  fait,  vous  ver* 
rez  fi  les  bâtons  font  les  diamans  deflus  & 
également ,  vous  égoutterez  alors  votre 
candi ,  en  penchant  le  moule  par  le  coin  que 
vous  laiflèz  égoutter  pendant  deux  heures , 
vous  renvcrfez  enfuite  fur  le  moule  une 
feuille  de  papier  blanc  un  peu  forte  &  éga¬ 
lement. 

Fleurs  de  Violettes  confites. 

3.  Il  ne  faut  ôter  que  les  trois  quarts  des 
queues  de  violettes,  &  laiffer  la  fleur  en* 
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àere ,  vous  les  mettrez  enfuite  fans  les  laver 
dans  un  fucre  clarifié  &  cuit  au  grand  lifte  ; 
laiflez*-les  refroidir  dan^  le  fucre  jufqu’au 
lendemain  ,  que  vous  leur  donnez  une  dou¬ 
zaine  de  bouillons  jufqu  a  ce  que  le  fucre 
foit  cuit  à  la  petite  plume;  laiflez  refroidir 
votre  confiture  pour  la  dreftêr  dans  les  pots. 
Si  vous  voulez  confire  de  la  violette  fans 
être  par  bouquets ,  épluchez-en  les  feuilles 
que  vous  laiflerez  entières,  &  obfervez  la 
même  façon. 

Gâteau  de  Violettes. 

40.  Il  faut  former  un  moule  de  papier  un 
peu  élevé,  de  la  grandeur  que  vous  voulez 
faire  votre  gâteau  ;  épluchez  de  la  violette , 
pefez-en  une  demi-livre,  que  vous  mettez 
dans  une  livre  de  fucre  cuit  à  la  grande 
plume ,  travaillez-la  promptement  fur  le  feu 
avéc  une  fpatule;  quand  le  tout  commence 
à  monter  &  que  vous  êtes  prêt  à  le  verfer 
dans  le  moule ,  ajoutez-y  un  peu  de  blanc 
d’œuf  b3ttu  avec  du  fucre  en  poudre,  qui  ne 
foit  pas  trop  liquide  &  que  vous  avez  tout 
prêt ,  ce  qui  fera  monter  le  gâteau,  verfez- 
le  promptement  dans  le  moule  &  tenez  def- 
fus  le  cul  de  la  pocle  chaud  à  une  certaine 
diftance,  ce  qui  fera  encore  monter  le  gâ¬ 
teau. 

Pâte  de  Violettes . 

j°.  Prenez  une  livre  de  violettes  éplu- 
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chez ,  pilez-la  dans  un  mortier,  &  mettez* 
y  une  goûte  ou  deux  de  jus  de  citron  en  la 
pilant,  mettez-la  4» ns  un  plat  &  joignez-y' 
deux  ou  trois  cuillerées  de  marmelade  de 
pommes;  faites  cuire  du  fucre  à  la  plume , 
&  mettez  en  dans  votre  marmelade  la  quan¬ 
tité  qu’il  en  faut ,  en  la  délayant  doucement 
avec  une  cuillier;  faites-la  frémir,  &  drefïëz- 
la  à  demi  froid  dans  vos  moules  ou  (ur  de* 
ardoifes;  il  faut  les  mettre  à  l’étuve  &  les  finir 
comme  les  autres  ;  en  les  retournant ,  pou- 
drez-les  légèrement  de  fucre;  fi  vous  vouliez 
faire  cette  forte  depâte  hors  de  la  faifon,  vous 
pourriez  avoir  recours  à  la  marmelade,  en  y 
joignant  un  peu  de  celles  de  pommes. 

Clarequets  de  Molettes. 

6.  Prenez  une  douzaine  de  pommes  de 
reinette  des  plus  belles  que  vous  pourrez 
trouver,  coupez-les  pour  en  tirer  la  décoc¬ 
tion  ;  on  en  fait  une  gelée  comme  celle  de 
pommes.  Vous  prendrez  de  la  violette  bien 
épluchée  que  vous  mettrez  dans  une  ter¬ 
rine,  faites  bouillir  un  demi-feptier  d’eau 
que  vous  jetterez  fur  la  violette,  couvrcz-la 
avec  une  aflîette  pour  la  faire  enfoncer ,  & 
vous  la  mettrez  à  l’étuve  du  foir  au  lende¬ 
main  ;  vous  la  paflèrez  dans  une  ferviette 

Î)our  en  exprimer  toute  l’eau  ;  vous  aurez 
oin  de  bien  ferrer  la  gelée  de  pommes  dans 
la  cuiflon ,  &  vous  y  mettrez  votre  décoc¬ 
tion  de  violette  comme  fi  vous  y  mettiez  de 
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la  cochenille,  en  la  tenant  fur  un  feu  bien 
doux,  qu’elle  ne  fade  que  frémir,  &  vous 
remuerez  bien  légèrement  avec  une  cuillier 
afin  de  la  bien  mêler  &  d#ne  la  point  en-i 
graifler  ;  vous  ferez  cuire  au  cafle  autant  de 
fucre  que  vous  avez  de  décoétion ,  mettez- y. 
votre  décoétion  de  violette  en  la  verfant 
doucement,  afin  de  décuire  le  fucre;  remet¬ 
tez  fur  le  feu,  au  premier  bpuillon  vous 
écumerez  votre  gelée  &  vous  la  ferez  cuire 
deux  ou  trois  bouillons  couverts;  vous  trem¬ 
perez  une  cuillier  d’argent  dedans  ,  fi  votre 
gelée  tombe  en  nape  &  quelle  quitte  net , 
votre  gelée  fera  faite  ;  vous  la  mettrez  dans 
des  moules  à  clarequets,  &  vous  la  ferez 
prendre  à  l’étuve. 

Conjerve  de  Violette, 

7.  Vous  prendrez  de  la  plus  belle  violette, 
vous  en  péferez  deux  onces ,  que  vous  pile¬ 
rez  dans  un  mortier  ;  en  la  pilant  vous  y 
mettrez  une  petite  goutte  de  jus  de  citron  , 
vous  ferez  cuire  une  livre  de  lucre  à  la  pre¬ 
mière  plume,  vous  le  lailferez  un  peu  re¬ 
froidir,  vous  le  remuerez  avec  une  cuillier 
trois  ou  quatre  tours  &  Vous  y  mettrez  la 
fleur ,  il  faudra  la  remuer  encore  un  tour  & 
la  dreflèr  ;  quand  vous,  en  aurez  verfez  dans 
un  moule,  fi  vous  voulez  déguifer  le  refte, 
prelTez-y  promptement  un  peu  de  jus  de 
citron ,  remuez- les  avec  la  cuillier  &  verfez- 
la  dans  un  autre  moule. 
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Glace  de  Violette. 

8.  Epluchez  une  bonne  poignée  de  vio¬ 
lette  que  vous  iüettrez  dans  un  mortier  pour 
la  piler  très-fine,  retirez -la  pour  la  mêler 
avec  une  pinte  d’eau  chaude ,  mettez-y  fon¬ 
dre  une  demie-livre  de  fucre ,  laiflèz  infufer 
une  demie  heure ,  vous  paflerez  enfuite  cette 
eau  au  traverj  d’une  ferviette  &  vous  la  ferez 
prendre  à  la  glace. 

Syrop  de  Violette. 

9.  Il  faut  prendre  la  violette  qui  vient  au 
commencement  du  printems,  c’eft  toujours 
la  meilleure  à  employer;  il  ne  faut  felervir 
que  de  la  fimple,  la  double  n’eft  bonne  que 
pour  en  extraire  la  couleur  ;  on  choifira  le 
temps  le  plus  chaud  &  le  plus  fec  de  la  fai- 
fon  pour  la  cueillir,  vous  l’éplucherez ,  vous 
en  ôterez  le  verd  &  vous  mettrez  infufer  les 
feuilles  de  cette  fleur  dans  un  pot  avec  un 
peu  d’eau  fur  la  cendre  chaude;  mais  il  faut 
bien  prendre  garde  quç  votre  infufion  ne 
bouille  pas,  parce  que  la  couleur  deviendrait 
verte ,  ainfi  vous  aurez  foin  de  bien  ména¬ 
ger  le  feu  pour  faire  cette  infufion  :  lorfque 
vous  l’aurez  bien  préparé ,  vous  la  paflerez 
dans  un  tamis  8c  vous  ferez  enfuite  votre 
fyropà  cafle  prêt  à  candir,  &  lorfque  ce 
(y  rop  fera  fait ,  vous  l’ôterez  de  deflus  le  feu 
Ce  vous  le  paflerez  au  tamis  que  vous  met¬ 
trez  fur  un  baflîn  où  vous  aurez  mis  votr# 
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ïufufion ,  afin  que  le  fyrop  pafiant  à  travers 
le  tamis ,  tombe  dans  finfufion.  Audi  -  tôt 
que  le  fyrop  fera  pafle  par  le  tamis  &  mêlé 
avec  l’infufîon,  vous  remuerez  bien  ce  mé¬ 
lange  jufqu’à  ce  que  le  fyrop  &  finfufion 
foicnt  parfaitement  incorporés  l’un  dans 
l’autre;  &  quand  le  tout  fera  froid,  vous  le 
mettrez  en  bouteille.  Il  faut  çbferver  de  ne 
pas  laiflër  refroidir  finfufion  aux  fleurs  pour 
y  me’ttre  le  fyrop,  parce  qu’en  palfant  par  le 
tamis  &  tombant  dans  finfufion  froide ,  il 
fe  figeroit  fur  finfufion,  attendu  que  le  fy¬ 
rop  eft  prêt  à  candir  lorfque  vous  le  retirez 
du  feu ,  &  en  confervant  la  chaleur  de  fin¬ 
fufion  ,  votre  fyrop  fe  mêlera  plus  facile¬ 
ment.  Pour  faire  quatre  pintes  de  ce  fyrop , 
vous  employerez  fept  livres  de  fucre ,  quatre 
pintes  d’eau,  trois  ou  quatre  œufs  pour  cla¬ 
rifier,  &  deux  livres  de  fuere  de  violette; 
ces  deux  livres  ne  doivent  fournir  qu’une 
pinte  de  déco&ion  ;  fi  elles  en  fournifïbicnt 
davantage,  le  fyrop  ne  feroit  pas  alfez 
épais. 

PaJHlles  de  Violette. 

io.  Pour  leur  donner  la  couleur  &  l’odeur 
de  violette,  .vous  de'trempez  de  l’indigo  & 
de  l’iris ,  &  vous  mêlez  cette  eau  avec  votre 
gomme;  quand  elle  eft  fondue  &  dans  le 
mortier ,  vous  y  ajoutez  enfuite  du  fucre 
fin  en  poudre  &  vous  continuez  de  tourner 
&  de  bien  démêler  le  tout  jufqu’à  ce  que 
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vous  ayez  une  pâte  maniable.  On  en  forme 
enfuite  des  paftilles  rondes  en  bâton ,  on  les 
finit;  fi  on  en  veut  taire  des  rouges ,  il  n’y  a 
qu’à  y  mettre  de  la  cochenille  préparée  en 
pilant  la  pâte ,  ou  bien  une  cuillerée  de  mar¬ 
melade  d’épine  -  vinette  qui  foit  d’un  beau 
rouge. 

Marmelade  de  Violette, 

1 1.  Il  faut  prendre  une  livre  de  belle  vio¬ 
lette  épluchée,  la  bien  piler;  vous  ferez 
cuire  trois  livres  de  fucre  à  la  première  plume, 
&  vous  y  mettrez  votre  violette;  vous  la 
remettrez  fur  le  feu  pour  lui  faire  prendre 
cinq  ou  fix  petits  bouillons  à  petit  feu,  il  faut 
la  remuer  enfuite  avec  unefpatule&  la  met¬ 
tre  toute  chaude  dans  des  pots.  ( 

CCCCLXXXXI. 
VIORNE  MANSIENNE, 
Mansienne.  Coudre  Mansienne', 
Valinié. 

Viburnum  lanterna ,  Linn. 

Viburnum  vulgare ,  Pin. 

Les  Comtois  &  les  Provençaux  mangent 
les  fruits  de  cet  arbrifieau  comme  des  cor- 
nouilles, 
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CCCCLXXXXII. 

Y  U  C  A. 

En  Pérou  on  tire  de  la  racine  d’vuca  un^ 
farine  avec  laquelle  on  peut  faire  du  pain. 

CCCCLXXXXII  I. 

ZERUMBETH. 

Zerumbethum. 

La  racine  feche  &  réduite  en  fariné  de 
cette  plante,  eft  propre  pour  faire  une  ef- 
pece  de  pain  dont  les  Indiens  fe  nourriiTent 
dans  la  difette. 
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SUPPLÉMENT. 

SEMOULE. 

O  N  donne  ce  nom  à  une  pâte  faite  avec  la  farine 
de  riz  ou  avec  une  line  fleur  de  froment  &  de  l’eau, 
qu'on  fait  palTer  en  filets  minces  par  une  prelîe  cri¬ 
blée  d’une  infinité  de  petits  trous.  Ces  filets  étant  fecs, 
on  les  coupe  en  très-petits  morceaux  ,  qui  reflemble 
au  millet  mondé  ,  ils  font  blancs  ou  jaunes }  s’il* 
font  faits  avec  les  feules  farines  de  riz  ou  de  froment, 
ils  foiit  blancs  ;  fi  on  les  veut  jaunes ,  on  met  dans 
la  pâte  un  peu  de  fitfFran  avec  quelques  jaunes  d’oeufs; 
quelquefois  on  y  met  un  peu  de  fucre  pour  la  rendre 
plus  agréable. 

Potage  de  Semoule . 

i.  Prenez-en  la  quantité  convenable  pour  le  po¬ 
tage  que  vous  voulez  faire ,  faites-la  mitonner  fur  la 
cendre  chaude  pendant  deux  bonnes  heures ,  avec 
du  meilleur  bouillon  &  du  jus  de  veau  ,  mais  en 
petite  quantité  de  ce  dernier  ;  quand  elle,  eft  bien 
renflée  ,  elle  eft  cuite ,  il  faut  qu’elle  fafTe  â  peu  près 
l'effet  du  ris  quand  il  eft  bien  crevé. 


VERMICELLES. 

C’eft  une  pâte  de  la  même  compofirion  que  celle 
de  la  femoule ,  fi  ce  n’eft  qu’on  laifl’e  les  filets  beau¬ 
coup  plus  longs.  Quand  au  lieu  de  palier  cette  pâte 
en  hlets ,  on  Papplatit  &  qu’on  l'étend  en  rubans, 
large  de  deux  doigts ,  les  Italiens  l’appellent  Kagnes ; 
fi  on  les  découpe  par  les  côtés ,  ils  l’appellent  La - 
gagnes  ;  fi  ©n  la  forme  en  bâtons  ronds ,  on  l’appelle 
Mataronif  i 
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Macaronis  ;  on  la  roule  enfin  en  efpece  de  bols, 

Îu’on  enfile  comme  des  chapelets,  c’eft  ce  que  les 
tajjens  appellent  Patres. 

Potage  de  Vermicelles. 

i.  Prenez-en  la  quantité  d’une  demi-livre  ,  jet- 
-tez-la  dans  l’eau  bouillante,  &  enfuite  dans  l'eau 
fraîche  ;  faites  égoutter  enfuite  fur  un  tamis  &  faites 
cuir» dans  d’excellent  bouillon  pendant  une  heure, 
puis  dreflez  8c  fervez  avec  un  peu  de  bouillon  ,  jus 
de  veau ,  coulis  blanc  ou  autre ,  garni  de  parmefan 
râpé ,  gruyères  ou  autre  fromage.  Le  parmefan  eft 
le  meilleur. 


LIQUEURS  VINEUSES, 

TRÈS  EN  USAGE  PARMI  LES  NEGRES  ET  LES 

Sauvages. 

Boijfon  appelle  Ouycou. 

i.  Prenez  deux  caffaves ,  une  douzaine  de  patates, 
cinq  pintes  de  fyrop  de  caflîne  canne ,  une  douzaine 
de  cannes  coûtées  par  morceaux  ;  concaflez  le  tout 
&  les  mettez  dans  cinquante  pintes  d’eau ,  fermez  le 
vaiffeau  &  laifl’cz  le  tout  fermenter  pendant  deux 
ou  trois  jours  ;  écumez  ce  qui  fera  au-deflus  6c  filtrez 
la  liqueur. 

Vin  <t  Acajou ,  d’ Ananas  Ù  de  Cenipaïer. 

z.  Prenez  tant  que  vous  voudrez  des  fucs  de  pom¬ 
mes  d’Acajou,  d?Ananas  6c  de  Genipaïer,  laiffez- 
les  fermenter  pçndaut  deux  jours ,  écumez  la  liqueur 
«cia  filtrez. 
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Boijfon  appt  liée  Maby. 

$ .  Dans  vingt-cinq  pintes  d’eau  &  quatre  pintes  de 
fyrop  mêlées  enfemble,  mettez  douze  patates  à  maby, 
&  autant  d’oranges  fauvages  concaflees ,  paffez  la 
liqueur  après  vingt-quatre  heures  de  fermentation. 

Fin  de  Banane. 

4.  Paffez  au  travers  de  l 'héblchet ,  (  tamis  qu’o» 
employé  pour  paffer  la  farine  de  manihot  )  des  ba¬ 
nanes  bien  mures  ;  mettez  cette  pulpe  en  tourteaux , 
que  vous  ferez  fécher  au  foleil  ou  fous  les  cendres 
chaudes ,  délayez  cette  farine  dans  l’eau ,  c’eft  une 
boiffon  très-agréable  St  très-nourriffame. 


EXTRAIT  du  Traité  ou  Abrégé  pES 
Plantes  de  Saint-Domingue,  par 
M.  Pouppé  des  Portes  ,  Médecin  du 
Roi. 

PLANTES  NOURRISSANTES. 

Lijle  des  herbes  &  arbrijfeaux  dont  les  racines 
fervent  à  la  nourriture. 

Artichaut  de  Jérufalem. 

Gingembre.  . 

Igname  blanche. 

Igname  violette.  On  fait  bouillir  l’igname  ,  elle 
eft  de  facile  digeftion  &  ne  fatigue  point  l’eiiomac. 
Manihot  blanc. 

Manihot  gris. 

Manihot  rouge  ou  violet  &  blanc  en  dedans. 
Manihot  doux.  On  râpe  la  racine  de  manihot  fur 
une  grage  de  cuivre,  on  la  met  à  la  preffe  pendant 
vingt-  quatre  heures  pour  eu  exprimer  le  fuc  qui  et 
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un  poifon  ;  en  la  fait  cuite  eufuite  en  forme  de  ga¬ 
lette  fur  une  platine  de  fer.  Cet  aliment  eft  le  pain 
des  Negres  &  des  Saurages. 

Patates  blanches  à  greffes  racines  »  dites  à  gros 
bois. 

Patates  blanches  moins  greffes ,  dites  d  fuif. 

Patates  violettes  en  dehors  &  blanches  en  dedans. 

Patates  violettes  en  dedans  &  en  dehors ,  dites  i 
ineby. 

Patates  jaunes  d  feuilles  luifantes. 

Patates  d’un  jaune  d’abricot,  dites  du  famana.  Or» 
fait  cuire  les  patates  dans  l’eau  ou  fur  les  charbons 
ardens ,  ce  qu  on  appelle  aux  Ifles  Boucanner.  Cet 
aliment  eft  pefant  &  très-venteux. 

Pomme  de  terre  de  l’Amérique ,  racine  de  très- 
difficile  digeftion. 

Truffe  blanche. 


Lifte  des  herbes  &  arbrijfeaux  dont  Us  ft- 
mences  fervent  i  la  nourriture. 

Gigeri  ou  Lazeli. 

Mais. 

Petit  Mil  d’Affrique  à  panache  plus  fournie» 

Petit  Mil  ordinaire. 

Petit  Mil  à  chandelle. 

Pois  à  favon  blanc. 

Pois  à  favon  marbré. 

Pois  à  favon  rouge. 

Pois  blancs  ovales ,  dits  pois  chicanes. 

Pois  blancs  ovales  &  durs ,  dits  Pois  bourcouffon. 
Pois  de  Saint  Domingue ,  dits  d  Negres. 

Pois  de  Saint-Domingue  jaunes. 

Pois  de  Saint-Domingue  blancs,  dits  Pois  inconnu. 
Pois  damas  femblables  aux  haricots  de  France. 
Pois  dits  forciers  noirs ,  ou  marqués  de  noir. 

Pois  rouges. 

Pois  dits  caffe-canari  ou  à  pigeon. 

Pois  à  filiques  très-longues  &  très-dures» 
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Pois  de  France ,  dits  petits  pois. 

Piftache  de  Saint-Domingue. 

Piftache  ou  Pois  de  terre  plus  gros. 

Riz  ordinaire. 

On  fait  avec  la  farine  de  Maïs  un  aliment  qu’on 
appelle  Moufa.  On  délaye  cette  farine  dans  l'eau  ,  8c 
on  la  fait  cuire  en  confidence  de  bouillie  épaiflc  & 
un  peu  dure ,  on  la  met  ensuite  en  tourteaux  &  on  y 
mêle  de  l’huile  de  gigori  ou  la  femence  de  cette 
plante  broyée  ;  on  peut  faire  la  même  pâte  avec  la 
farine  de  petit  Mil  ordinaire  &  de  petit  Mil  à  chan¬ 
delle. 

On  appelle  Phu  un  aliment  qu’on  fait  avec  la 
grofle  farine  de  Maïs ,  qn’on  fait  devenir  en  gru¬ 
meaux  &  qu’on  aflaifonne  avec  les  fcmences  de  Gi- 
geri  &  de  Piment;  mais  fur-tout  avec  la  décoétion  de 
viande  falée  ou  de  morue  dont  on  l’imbibe.  Ces  ali- 
mens  font  faius. 


Lifte  des  Plantes  potagères  de  l'Amérique. 

Beringene  jaune. 

Berirtgene  violette. 

Choux  caraïbe  verd. 

Choux  caraïbe  violet. 

Choux  caraïbe  petit  &  verd. 

Choux  palmifte. 

w  Concombre  ordinaire ,  dit  de  l’Europe. 
Concombre  petit  &  épineux. 

Concombre  petit,  jaune  &  poli. 

Creflon  de  favane. 

Fpinars  doux. 

Fpinars  grands,  nommés  par  le  P.  Labat,  Sacra 
Maton. 

Giromon  verd. 

Giromon  jaune  &  gros. 

Giromon  jaune  &  petit. 

Gombo  grand. 
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Gombo  petit. 

Kaïa  ou  Mouzambai. 

Melon  d'eau. 

Melon  d’Efpagne  verd. 

Melon  ordinaire ,  dit  de  France. 

Morelle ,  dite  Lamare. 

Ofeille  de  Saint-Domingue, 

Patagon. 

Piment  à  petit  fruit  rouge ,  dit  à  chien» 

Piment  rouge  à  gros  fruit. 

Piment  doux. 

Sarriette  grande  de  Saint-Domingue. 

Sarriette  petite. 

Taumatre  rouge. 

Taumatte  jaune. 

De  ces  Plantes  cuites  on  prépare  un  aliment  qu’on 
nomme  Calalow  ,•  il  eft  très  en  ufage  &  très-fain  ,  & 
il  eft  de  tous  les  ragoûts  qüe  les  Sauvages  &  les 
Negres  ont  communiqués  aux  Européens,  celui  qu’on 
doit  le  plus  eftimer.  La  façon  la  plus  ordinaire  eft  de 
le  faire  avec  les  feuilles  &  les  bourgeons  des  épinars, 
des  choux  caraïbes ,  de  morelle  ,  de  kaïa  ,  de 
patagon  &  de  petit  gombo ,  les  bourgeons  &  les 
fruits  coupés  par  tranches  du  grand  gombo,  le 
pourpier  &  les  feuilles  tendres  de  patates  ;  on  fait 
Douillir  quelques-unes  de  ces  herbes,  on  les  exprime 
&  on  les  fait  rebouillir  &  achever  de  cuire ,  en  y 
mêlant  de  la  mentaigue  ou  graiffe  fraîche ,  dite  fain- 
doux ,  ou  un  morceau  de  viande  de  cochon ,  ou 
d’autre  viande  falée,  ou  enfin  avec  de  la  morue.  On 
aflaifonne  ce  mets  avec  le  piment  &  le  fuc  de  citron. 
Si  les  Bourgeons  &  les  fruits  de  gombo  dominent  ,o» 
appelle  alors  ce  ragoût  gombo* 

Lifte  des  arbres  dont  on  mange  Us  fruits. 

Abricotier  4  gros  fruit. 

Abricotier  4  petit  fruit. 
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Acajou  d  fruit  rouge  &  en  mamelon. 

Acajou  à  fruit  rouge  &  un  peu  rond. 

Ananas,  dit i Pitre. 

Ananas  épineux  à  grand  fruit  en  cône. 

Ananas  à  fruit  jaune  en  cône  ,  dit  i  gros  yeux. 
Ananas  épineux  à  fruit  ovale  &  chair  blanche. 
Avocatier  à  fruit  rond  en  mamelon. 

Avocatier  i  fruit  verd  ovale. 

Avocatier  i  fruit  oval  &  violet. 

Bananes  longues  &  greffes. 

Bananes  courtes,  dites  Figues  à  cochon. 
Bananes  petites ,  dues  Figues  mafquécs. 
Bcrgamotier. 

Bois  d’Inde. 

Brignolicr  jaune. 

Brignolier  violet. 

Cacao. 

Café. 

Canelier  de  l’Amérique. 

Caïmitier  â  gros  fruit. 

Caïmitier  à  fruit  rond  &  petit. 

Caïmitier  fauvage  à  petit  fruit. 

Cerifter  de  l’Amérique. 

Chader  ou  Citron  de  la  Barbade. 

Citronier  de  Portugal. 

Citronier  doux. 

Citronier  fauvage. 

Corolfolier  i  fruit  épineux. 

Coroflolier ,  dit  Cachyman  ou  Coeur  de  Bœuf' 
Coroflolier ,  dit  pomme  de  cannelle. 

Courbaril. 

Cyrovenne  verte. 

Cyrovenne  violette  ou  pourpre. 

Cyrovenne  d'Efpagne. 

Daltier. 

Figuier  ordinaire  ou  d'Europe. 

Genipayar. 

Goyavier  i  gros  fruit  blanc. 

Goyavier  i  petit  fruit  verd  framboifé. 

Grenadier  à  fruit  aigre. 
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Grenadier  à  fruit  doux. 

Grenadier  nain  à  petit  fruit. 

Jaune  d’œuf. 

Icaquier  â  fruit  noir. 

Icaquier  à  fruit  blanc. 

Icaquier  à  fruit  violer. 

Marigovia. 

Micacouïllier. 

Monbin. 

Noifetier  des  Ifles. 

Noyer  de  l’Amérique. 

Oranger  ordinaire  a  fruit  doux. 

Oranger  de  la  Chine. 

Oranger  fauvage  à  fruit  peu  amer  &  âcre. 
Oranger  fauvage  à  fruit  aigre  &  amer, 

Ofeille  de  Guinée  rouge. 

Ofeille  de  Guinée  blanche. 

Papaier. 

Poix  doux. 

Railinier  du  bord  de  la  mer. 

Raifinicr  de  montagne. 

Raifin  de  coudre. 

Roquette. 

Sapotillier  à  fruit  âpre  &  ovaL  • 

Sapotillier  à  fruit  petit. 

Tamarin. 

On  confit  avec  le  fucre  les  fruits  d’Abricotiet , 
d’ Acajou ,  de  Cacaos ,  d’ Ananas ,  des  Citrons ,  de 
Papaier,  de  Cerifier,  de  Goyavier  &  d’Ofeillc  de 
Guinée.  On  fait  avec  le  fruit  des  trois  derniers  ,  le 
fuc  d’Orange  ,  de  Monbie  ,  de  Corroffolier  &  des 
Citrons,  des  gelées  très-tranfparentes,  très-bonne» 
pour  1a  famé  8c  très-agréables  au  goût. 

Fin  du  Suppiïmtnt, 


APPROBATION. 


J’A  I  lu  par  ordre  de  Monfeigneut  le  Chancelier,  un 
ouvrage  intitulé  :  Manuel  Alimentaire  dfs  Plantes  ,  Or. 
far  la  colleâion  d'un  grand  nombre  de  Plantes  réunies  dans 
cet  ouvrage  te  qui  peuvent  entrer  dans  les  alimens;  cec 
ouvrage  ne  peut  qu’être  litile  dans  bien  des  cas.  Fait  à  Paris, 
ce  4  Mars  1771  ,  Guettard. 


PERMISSION. 

LOUIS,  par  ia  grâce  de  Dieu,  Roi.  de  Franck 

ET  DE  NAVARE  :  A  nos  amés  Se  féaux  Confeillers  , 
les  Gens,  tenant  nos  Cours  de  Parlement,  Maîtres  des 
Requêtes  ordinaires  de  notre  Hôtel ,  Grand-Confeil ,  Prévôt 
de  Paris,  Baillifs,  Sénéchaux,  leurs  Licutenans  Civils  te 
autres  nos  Juftieiers  qu’iJ  appartiendra  :  SALUT  ,  notre 
amé  le  Sr  Buc’hoz  ,  Docteur  en  Médecine  ,  Nous  a  fait 
expofer  qu’il  délirerait  faire  imprimer  Sc  donner  au  public  , 
un  Ouvrage  de  fa  compohtion  intitulé  :  Manuel  Alimentaire 
b  Ufuel  de  toutes  les  Plantes ,  tant  exotiques  qu’indigènes, 
bc.  S'il  Nous  plaifoit  lui  accorder  nos  Lettres  de  Permif- 
fîonpourcenéceflaircs.  A  CES  CAUSES,  voulant  favorab¬ 
lement  traiter  l’Expofant ,  Nous  lui  avons  permis  & 
permettons  par  ces  Préfentes  ,  de  faire  imprimer  ledit  Ou¬ 
vrage  autant  de  fois  que  bon  lui  femblera,  de  le-vendre, 
faire  vendre  te  débiter  par  tout  notre  Royaume ,  pendant 
le  temps  de  trois  années  conlecutives,  à  compter  du  jour 
de  la  date  des  Prélentes.  Faisons  défenfes  à  tous  Impri¬ 
meurs.,  Libraires  te  autres  perfonnes  de  quelque  («alité  & 
condition  qu’elles  foient,  d’en  introduire  d’iMpreflion 
étrangère  dans  aucun  lieu  de  notre  ebéiflance  :  A  LA 
Charge]  que  ces  Préfentes  feront  enregiftrées  tout  au  lonp 
fur  le  Regilire  de  la  Communauté  des  Imprimeurs  te 
Libraires  de  Paris,  dans  trois  mois  de  la  date  d’icelles  ; 
que  l’imprcltion  dudit  Ouvrage  fera  faite  dans  notre 
Royaume  &  non  aillent**  eu  beau  papier  &  beaux  carac¬ 
tères  ,  que  l’Impétrant  (èionformera  en  tout  aux  Règlement 
de  la  Librairie  ,  &  notamment  à  celui  dq  dix  Avril  mil 
fcptccnt  vingt-cinq,  d  neiritde flcthéaacc  de  la  prclente 
Permiflicn  ;  qu’avant  de  l’expofer  en  vente,  le  Manufcric 
qui  aura  fervi  de  copie  â  l’impreflion  dudit  Ouvrage , 
fera  ternis  dans  le  même  cpt  où  l’Approbaticn  y  %ura  été 


donnée,  is  mains  de  notre  Oc  J- cher  &  fiai  ChevalfeM 
Chancelier  Garde  des  Sceaux  de  France,  le  fieur  de 
WaupeoÜ  ;  qu’il  en  fera  enfuice  remis  deux  Exemplairci 
dans  noire  Bibliothèque  publique ,  un  dans  celle  de  notre 
Château  du  Louvre,  8t  un  dans  celle  dudit  S'  DH^AUPEOU, 
Je  tour  à  peine  de  nullité  des  Prcfentes }  ducontenu 
defqucles  vous  mandons  8 f  enjoignons  de  faire  jouir  ledic 
Sxpoiant  Si  fes  ayans  caufes  ,  pleinement  8c  paisiblement, 
fans  foulftir  qu’il  leur  foit  fait  aulun  trouble  ou  empêche¬ 
ment.  Vouions  qu’à  la  copie  des  Préfentes,  qui  feu  im¬ 
primée  tout  au  long  ,  au  commencement  ou  â  la  fin  dudit 
Ouvrage  ,  foi  foit  ajoutée  comme  i  l’original.  Comman¬ 
dons  au  premie-  notre  Huiflier  8c  Sergent  fut  ce  requis,' 
de  faite  pour  l’exécution  d’icclles ,  sous  a£tes  requis  8c 
siccefiaitcs ,  fans  demander  autre  permiflïon  ,  8c  nonobftant 
clameur  de  haro  ,  charte  normande  8c  lettres  à  ce  contraires-; 
Car  tel  eft  notre  plaint.  Donné  i  Paris  le  vingt-huitieme 
jour  du  mois  de  Mars ,  l’an  mil  fept  cent  foixance  once ,  8e 
de  notre  Régne  le  cinquante  (uieme.  Par  liRqi  en  son 
Conseil. 

LEBEGUE. 

Repftrifur  le  Regiflre  XVUl ,  de  la  Chambre  Royale  (* 
Syndicale  des  Libraires  O  Imprimeurs  de  Paris,  n".  891, 
fol.  464 ,  conformément  tu  Réglement  de  171;  ,  qui  fait  dé- 
fenfes  article  41  ,  à  toutes  perfonnes  de  quelque  qualité  Cf 
condition  qu'elles  /oient ,  autres  que  les  Libraires  Ut  Impri¬ 
meurs ,  de  vendre ,  débiter ,  faire  afficher  aucuns  livres  pour 
les  vendre  en  leur  nom ,  Joie  qu’ils  s'en  difent  les  Auteurs 
«u  autrement,  &  à  la  charge  de  fournir  d  la  Jufditr  Chambra 
neuf  Exemplaires  preferits  par  l'article  108  du  même  Régit' 
mtn\  A  Paris  ce  «  Avril  1771. 


